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Vorbericht. 


se 


a dem zweyten Theile meiner Anweiſung 
zur Anlegung holzerſparender Feuerungen, 
welche ich im Jahre 1794 in dreyen Heften 
herausgab, verſprach ich dem geehrten Publis 
kum, daß ich demſelben naͤchſtens eine ۰ 
tung zur Einrichtung der Kuͤchen-Heerde uͤber— 
reichen wuͤrde. Warum ich aber dies Ver— 
ſprechen nur erft nach neun Jahren in Gr, 
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fuͤllung bringe, davon bin ich demjenigen 
Theile des Publikums, welcher ſich uͤber die— 
ſen Gegenſtand oͤfters in ſchriftliche Unter, 
handlung mit mir eingelaſſen hat, Rede und 
Antwort zu geben ſchuldig. 


Da es meine Abſicht war, nur erprobte 
nuͤtzliche Feuerungs-Anlagen durch Zeichnun⸗ 
gen und Beſchreibungen zur Nachahmung zu 
empfehlen: ſo mußte ich mich erſt ſelbſt von 
ihrer Zweckmaͤßigkeit uͤberzeugen, und noch 
manche Unvollkommenheiten abzuſtellen ſuchen, 
die ſich nur erſt bey dem Gebrauch derſelben 
in mehreren Haushaltungen entdecken laſſen. 
Dabey aber habe ich es nicht auf mein Urs 
theil allein ankommen laſſen, ob dieſe oder 
jene Kochanſtalt dem beabſichtigten Zweck ent · 
ſpreche, ſondern da, wo es die Umſtaͤnde er⸗ 
laubten, die Zeugniſſe ihrer Beſitzer einge: 
holt: und ich theile dieſe dem Publikum mit, 
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um es zu überzeugen, daß die in diefem ` 
Hefte aufgezeichneten Feuerungs = Anlagen 
nicht, blos projectirt, ſondern wirklich ausge— 
fuͤhrt und im Gebrauch ſind, und durch ihre 
Nuͤtzlichkeit und Dauer (id) immer mehr em: 
pfohlen haben. | | 


Es iff ohne Zweifel jedem ۲ 
und jeder Hausmutter bekannt genug, wie 
verſchwenderiſch mit dem Brennmateriale in 
den Kuͤchen umgegangen wird, und es fehlt 
wahrſcheinlich nicht an Ermahnungen von 
Seiten der Hausfrauen an die Koͤche und 
Koͤchinnen zur Abſtellung dieſer Verſchwen— 
dung; aber jene werden ſo lange fruchtlos 
bleiben, bis man dieſer, durch zweckmaͤßige 
Heerde nnd Kochoͤfen, die keine fo große Ver⸗ 
ſchwendung geſtatten, Graͤnzen ſetzt. Daß die 
Einrichtungen zur Erreichung dieſer Abſicht 
ſehr verſchieden gewaͤhlt werden muͤſſen, laͤßt 
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ſich leicht einſehen, weil die Verſchwendung 
an dem einen Orte viel groͤßer iſt, als an 
dem andern; ſie werden folglich da, wo dieſe 
noch in ihrem ganzen Umfange beſteht, ein— 
facher und weniger koſtbar ſeyn, und von den 
jetzt gebräuchlichen nur wenig abweichen duͤr— 
fen, wenn man ſeinen Zweck nicht ganz ver— 
fehlen will. Hieraus erhellet, daß man nur 
Stuffenweiſe zur Holzerſparung ſchreiten müffe, 
weil die Vorrichtungen, welche ſich der Voll— 
kommenheit mehr nähern, und worin mit Ei 
nem Feuer viel geleiſtet werden ſoll, auch wee 
niger einfach ſeyn koͤnnen, und mehr Beob— 
achtung erfordern. Im erſtern Falle wird es 
daher leicht ſeyn, anſehnliche Erſparungen 
mit geringer Abaͤnderung der bis jetzt ge— 
braͤuchlichen Kuͤchenheerde zu bewirken; da⸗ 
hingegen, wo ſchon Mangel an Brennmate- 
riale, und man genoͤthigt iſt, ſparſam damit 
umzugehen, wird man zu kuͤnſtlichern Vor⸗ 
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richtungen ſchreiten muͤſſen, wenn der möglich 
hoͤchſte Grad der Erſparung erreicht werden 
ſoll. 

Wenn nun gleich dieſe verbeſſerten 
Feuerungs- Anlagen, neben dem Vortheil der 
Holzerſparung, zugleich viele Bequemlichkeit 
gewähren, (o fordern fle doch auch mehr Auf 
merkſamkeit, als bisher noͤthig war, wenn die 
darauf verwendeten Koſten nicht vergeblich 
ſeyn ſollen. Es iſt aber aͤußerſt ſchwer, die 
ungebildete Menfchen -Klaſſe von alten Gee 
braͤuchen, die von den Urgroßeltern auf ſie 
vererbt worden ſind, abzugewoͤhnen „ weil 
dieſe eigentlich ihr ganzes Wiſſen ausmachen. 
Stoͤhrt man fie darin, oder ſchiebt ihr anbe 
re, wenn gleich zweckmaͤßigere, unter: ſo greift 
man ihr Weſen ſelbſt an. Sie haßt daher 
jede neue Einrichtung, weil ſie neue Begriffe 
vorausſetzt, wenn ſie auch noch ſo einfach 
ſeyn ſollte; und ihr verſteckter Eigenduͤnkel, 
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der ſich eben auf dieſe alten Gebraͤuche und 
Gewohnheiten ſtuͤtzt, laͤßt ſie glauben, eine 
Erniedrigung ihrer Verſtandesfaͤhigkeiten zu 
erleiden, wenn ſie ſich den Anweiſungen ſach— 
verſtaͤndiger Männer unterwerfen ſoll; mithin 
ſucht ſie dergleichen Vorrichtungen auf alle 
nur moͤgliche Art in ein unguͤnſtiges Licht zu 
ſtellen. Verlaſſen fi) nun die Herrſchaften 
auf das Urtheil und die Verfahrungsart bie: 
fee Menſchen, fo ſcheitern gewohnlich die 
beſten Einrichtungen, ſo verbreiten ſich im 
Publikum mancherley Geruͤchte, daß es mit 
allen dieſen neuen Einrichtungen in Ruͤckſicht 
der Erſparung nicht viel zu bedeuten habe, 
und man ſchuͤttet gewoͤhnlich das Kind mit 
dem Bade aus. 


Soll es daher mit der Brennmaterial⸗ 
Erſparung nicht bey bloßen Wuͤnſchen Diet, 
ben, ſo werden ſich die Herrſchaften bey Ein⸗ 
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führung erwaͤhnter Anlagen, anfänglich die 
Muͤhe geben muͤſſen, ſelbſt Beobachtungen an⸗ 
zuſtellen, was ſie eigentlich davon zu erwar⸗ 
ten haben; und ſie werden gut thun, jene 
Menſchen mit in das beabſichtigte Intereſſe 
zu ziehen, wenn ſie ihren Zweck nicht verfeh⸗ 
len wollen. 


Man mache fih daher einen Brennmate⸗ 
rial = Etat, welches leicht auf folgende Art 
geſchehen kann: 


Man unterſuche, ehe man zur Umſtel⸗ 
lung der vorhandenen Feuerungen ſchreitet, 
den Bedarf an Brennmaterialen, wozu in ete 
wa drey bis vier Wochen taͤglich einige 
Stunden erforderlich ſeyn duͤrften. In Ruͤck⸗ 
(ibt der Stubenfeuerungen widme man im 
Herbſt, mitten im kalten Winter und im 
Fruͤhjahr, dieſen Beobachtungen jedesmal eine 


x Vorbericht. 

Woche, und ziehe einen Durchſchnitt von dem 
Verbrauche der Brennmaterialien, ſo wird 
man leicht, wenn ſolches nach dem Gewicht 
geſchiehet, den taͤglichen und jaͤhrlichen Bedarf 
ausmitteln koͤnnen. Iſt dies geſchehen, fo 
ſchreite man zu dieſer oder jener Verbeſ— 
ſerung, die man entweder aus der Erfah: 
rung, oder nach den Zeichnungen und Bee 
ſchreibungen fuͤr nuͤtzlich haͤlt, und verfahre 
nun mit der Unterſuchung in den neuen ۳ 
lagen, wie vorhin; ſo wird ſich der jaͤhrliche 
Etat leicht beſtimmen und auch in Gelde aus— 
mitteln laſſen. Hierbei verfahre man aber 
nicht nach der groͤßten Strenge, ſondern ſetze 
lieber den dritten oder vierten Theil des Ge— 
winnſtes für den Heitzer aus, fo wird man 
ſeinen Zweck gewiß nicht verfehlen, ſondern 
auſſer dem Dienſte, den man dadurch dem 
Staate leiſtet, auch ſeiner Kaſſe eine Ausgabe 
erſparen, und der Dienerſchaft ein Einkommen 
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verſchaffen, welches jetzt für beide verloren 
geht. 


In aͤhnlicher Art wird man auch in den 
Kuͤchen⸗Anſtalten verfahren muͤſſen, wenn man 
ſich von der möglichen Erſparung überzeugen 
will. In großen Haushaltungen und oͤffent⸗ 
lichen Anſtalten dürfte der Gewinn ۴ 
theils nicht unbedeutend ausfallen, und es wuͤr⸗ 
de, meinem Erachten nach, rathſam ſeyn, die 
Brennmaterialien den Küchen: eben fo: zuzuwie⸗ 
gen, oder in Gelde zu bedingen, als man 
Fleiſch, Butter und dergleichen bedinget. Und 
da das Geld doch der einzige Maasſtab iſt, 
wornach alles und jedes verglichen wird: ſo 
iſt nicht abzuſehen, warum der Werth der 
Brennmaterialien hierin eine Ausnahme ma: 
chen ſoll. 


Damit man nun von den einfachen und 
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weniger erſparenden zu den zuſammengeſetzteren 
mehr erſparenden Vorrichtungen uͤbergehen koͤnne, 
je nachdem es ein jeder feiner Konvenienz gemaͤß 
findet: ſo habe ich fuͤr noͤthig erachtet, mit 
der in dieſem Hefte beſchriebenen, und durch 
Zeichnungen erlaͤuterten Kuͤchen Anlage den 
Anfang zu machen, weil dieſe nur wenig von, 
der bis jetzt gebräuchlichen Art abweicht. Hier: 
auf ſollen die Kochoͤfen, welche in jeder ۰ 
haltung ſehr nuͤtzlich ſind, und dann die Herd⸗ 
Feuerungen fuͤr große und kleine Haushaltun⸗ 
gen nach und nach folgen. 
Berlin, am 11. Juni 1803. 
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Daß die Verſchwendung des Brennmaterials in den 
Küchen, ſowohl der kleinſten als der groͤßten Hause 
Haltungen, noch fortdauert, wird niemand in Zwei⸗ 
fel ziehen, und ſchon ein fluͤchtiger Blick auf die Art 
und Weiſe, wie die Speiſen am Feuer zubereitet wers 
den, kann auch demjenigen, der ſich von zweckmaͤßigen 
Küchen» Einrichtungen noch gar keine Kenntniſſe gee 
ſammelt hat, belehren, daß die Heitzkraͤfte weit mehr 
benutzt, und durch Verbeſſerung der Kuͤchenheerde 
anſehnliche Erſparungen bewirkt werden koͤnnten. 
Nimt man nun Ruͤckſicht auf die faſt unuͤberſehbare 
Menge der Kuͤchenſeurungen in einem Staate, und 
auf die Möglichkeit, daß in jeder auch nur ein Drit— 
theil des bisher erforderlichen Brennmaterials erſpart 
werden kann; ſo duͤrften die Vortheile ſowohl fuͤr den 
Staat überhaupt, als auch für jede Haushaltung 
nicht unbedeutend ſeyn. 

Im allgemeinen ſtehen unſre Kuͤchen⸗Anſtalten 
dem, faſt von jedem andern Zweige der Haushaltung 
Beſißz genommenen Luxus ſehr nach, ſowohl in ihrer 

A 
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aͤuſſern Form und Verzierung, als auch in der Bore 
richtung der Heerde ſelbſt. Warum ſoll in einem, 
ſonſt uͤberall reinlichen und wohlgeſchmuͤckten, Hauſe 
die Kuͤche allein den finſterſten, ſchmutzigſten Anblick 
gewaͤhren, und einer Raͤucherkammer oder Kohlenre— 
miſe ahnlich ſehen? da fie doch die Werkſtatt der Ers 
haltung des Lebens, der Geſundheit und der Freuden 
iſt. Warum gleichen unſre Heerde noch immer den 
Feuerplaͤtzen roher Voͤlkerſchaften, die einen, über 
der flachen Erde erhoͤheten, vierecktelaͤnglichen maſſi— 
ven Koͤrper in Geſtalt eines Tiſches, uͤber welchem 
(id) ein oft febr unzweckmaͤßiger Rauchmantel befin⸗ 
det, in Ruͤckſicht der Bequemlichkeit und des beſſern 
Anſehens, ſchon für eine große Verbeſſerung hielten? 
In den Zeiten, wo man Brennholz im Ueberfluß 
hatte, es in großen Kloͤtzen auf den Heerd legte, und 
das Feuer Tag und Nacht nicht ausgehen ließ, wie 
dies noch in vielen Haushaltungen auf dem platten 
Lande in unſerer Gegend gefchieht, bedurfte man ges 
wiſſermaßen dergleichen Feuerplaͤtze. In gegenwaͤr⸗ 
tigen Zeiten aber, wo bie Brennmaterialien, beſon⸗ 
ders das Holy, ſelten und theuer werden, ſollte man 
glauben, daß man fich nach den Umſtaͤnden richten, 
und die Heerde eben fo einſchraͤnken würde, wie ein 
mager gewordener Meuſch feine Kleider ändern muß, 
wenn er nicht das Aushaͤngeſchild der Schwindſucht 
zur allgemeinen Schau tragen will. 
Es ſieht duͤrftig aus, wenn auf einem großen 
Heerde ein kleines Feuer brennt, und der unnuͤtze Theil 
deſſelben nur mit leeren Toͤpfen, Schuͤſſeln und Feu⸗ 
rungsgeräthſchaften beſetzt wird, wodurch er das ۰ 
ſehen einer Troͤdelbude gewinnt. Große Heerde, auf 
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denen bey freyliegendem Feuer gekocht und gebraten 
wird, geben gewöhnlich Veranlaſſung zum Rauchen 
der Kuͤchen, weil man fic) durch ihre Ausdehnung zu 
weit von der Schornſteinröhre entfernt, um die Luft 
in dieſer durch das Feuer verduͤnnen, und dadurch das 
Aufſteigen des Rauchs befördern zu koͤnnen. Daher 
die [aft allgemeine Klage uͤbee Rauch in den Küchen! 
Um dieſen zu verhindern, und dies iſt leicht, wenn 
anders die Lage des Heerdes unter der Schornſtein⸗ 
roͤhre an ſich nicht fehlerhaft iſt, muß das Feuer zu⸗ 
ſammengehalten und fo viel als möglich unter jene qes 
legt werden, damit die Luftſäule in derſelben verdünnt 
und der Zug dadurch befördert werde. Allein bey fo 
bewandten Umflanden ift man einer beftändigen, der 
Geſundheit hoͤchſt nachtheiligen, Zugluft ausgeſetzt. 
Soll der Rauch ſchnell durch den Schornftein ziehen, 
fo wird in dieſem ein beſtaͤndiger Luftwechſel ftatt fine 
den, und die ausgeleerte Luft durch neue, die in ek 
gentlichen Vorrichtungen hingeleitet oder durch ما‎ 
ren und Fenſter in die Küche eingelaſſen wird, erſetzt 
werden muͤſſen. Man kann ſich davon, wie es mit 
dem Ableiten des Rauchs zugeht, einen anſchaulichen 
Begriff machen, wenn man fic) ein damit angefülltes 
Zimmer vorſtellt. Will man ſich vom Rauche be⸗ 
freien, fo müffen Thüren und Fenſter geoͤſfnet werden, 
damit die mit demſelben angefüllte Luft vermittelſt 
des Zuges aus dem Zimmer getrieben werde, und 
neue an deren Stelle trete; oder die Vermiſchung der 
von Rauch erfüllten, mit reiner Luft, muß ſo lange 
fortgeſetzt werden, bis ihre Reinheit wieder hergeſtellt 
iſt. Dieſes Bev piel wird hinreichend ſeyn zu bewei— 
ſen, daß auch in einer, um richtigen Grundſaͤtzen 
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angelegten, Riche ein immerwaͤhrender Luftzug ſehn 


werde; nicht nur, ſo lange die Feurung darinn un⸗ 
terhalten wird, ſondern, vermoͤge des nunmehr ers 
wârmten Schornſteins, auch noch nach Beendigung 
derſelben, und zwar um ſo ſtaͤrker, je ſchneller der Ab⸗ 
zug des Rauchs durch eine zweckmaͤßige Vorrichtung 
des Heerdes befoͤrdert wird. 

Da nun die in der Schornſteinroͤhre, welche ge— 
woͤhnlich 15 bis 16 Zoll im enthalt, befindliche Lufte 
ſaͤule durch das Feuer ausgedehnt und emporgehoben 
wird, ſo muß in jedem Moment eine Verminderung 
derſelben erfolgen, und dieſer Verluſt, der, wenn fid) 
die Luftſaͤule auch nur um einen Fuß Hoͤhe verkuͤrzt, 
beynahe zwey Kubikfuß beträgt, durch neue erſetzt 
werden, es ſey nun durch Oeffnung der Thuͤren und 
Fenſter, oder durch eine beſondere Vorrichtung. Gee 
ſchieht dies nicht, fo erſetzt fid) dieſer Luftmangel 
durch den Schornſtein ſelbſt, und mit det berabgiés 
henden Luft tritt alsdann nach Verlauf einiger Mie 
nuten der Rauch unter dem Rauchmantel in die Küche 
hervor. 

Wirft man einen auch nur fluͤchtigen Blick auf die 
in den bis jetzt noch gebräuchlichen Küchen arbeitenden 
Perſonen, beſonders im ſtrengen Winter: ſo wird dies die 
fo haͤuſig gehoͤrten Klagen über Brennmaterial-Ver⸗ 
ſchwendung auf ben Heerden gar fehr entkraͤften. Denn 
wollen dieſe Menſchen nicht Haͤnde und Fuͤße erfrieren, 
fo muͤſſen fie ein ſtaͤrkeres Feuer unterhalten, als zur 
Zubereitung der Speiſen erforderlich iſt. Ueberdem 
reitzt ein offenes Feuer die Augen ſo ſehr, daß man 
es gern auch dann noch unterhaͤlt, wenn man ſeiner 


nicht mehr bedarf. Dies werden wir am beſten beym 
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Raminfeuer gewahr. Unſer Auge wird ۰ 
lich dahingezogen, und wir empfinden ein Vergnuͤgen, 
auf das uns das alles belebende Sonnenlicht von Suz 
gend auf hingeleitet zu haben ſcheint, und das wir 
uns nicht gern verſagen, auch wenn wir es nicht be 
duͤrfen und es ſelbſt unſern Augen nachtheilig iſt. 

Ob gleich die Kocherey bey einem auf dem Heerde 
freyliegenden Feuer allgemein bekannt iſt, ſo wird es 
doch, zur Beurtheilung meiner in dieſem und den fole 
genden Heften zu gebenden Anweiſungen, nicht uͤber⸗ 
flüffig ſeyn, die bisher übliche Verfahrungsart etwas 
naͤher zu beleuchten, um zu zeigen, daß die noch gee 
braͤuchlichen Kuͤchenheerde, wenn jene Uebel abgeſtellt 
und mit Ordnung und Bequemlichkeit verbundene 
Vortheile bewirkt werden ſollen, einer Verbeſſerung 
bedürfen, Da aber, wo ſchon einigermaßen verbefs 
ſerte Feurungs-Anlagen eingefuhrt find, mag man fie 
mit meinen Anweiſungen vergleichen, und unterſuchen, 
ob nicht noch etwas daran zu verbeſſern uͤbrig ſey. 

Die gewöhnliche Art, bey freyliegendem Feuer 
zu kochen, iſt folgende. Man ſtellt die zu bereiten« 
den Speiſen in länglicy hohen und verhaͤltnißmaͤßig 
breiten irdenen Toͤpfen an, nicht aber, wie es wohl 
ſeyn ſollte, über das Feuer. Obgleich die ۰ 
rung den Vorzug des letztern beſtaͤtigt, fo geſchieht es 
doch nicht, auch erlaubt es die übliche Form der Töpfe 
nicht. Das freyliegende Feuer wird demnach nur 
von einer Seite benutzt, ſo wie die angeſtellten Toͤpfe 
ebenfalls nur auf einer Seite erhitzt, auf der andern 
aber immer von der zum Feuer dringenden kalten Luft 
wieder abgekuͤhlt werden. Daß die groͤßte Heitzkraft 
ſich an der Spitze der Flamme befinde, wovon ſich 
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ein jeder ſchon an einem brennenden Lichte überzeugen 
kann, und daß folglich bey der jetzt üblichen Methode 
zu kochen, die mehrſte Hitze und nebenbey auch viele 
Zeit verloren gehe, bedarf wohl keines weitern Bes 
weiſes. Jene allgemein bekannten Grundſaͤtze ſollten 
uns {don laͤngſt vermogt haben, die Kochgeſaͤße nicht 
an, ſondern uͤber das Feuer zu ſtellen; aber noch zweck— 
maͤßiger iſt es, das Feuer in einen, der Menge des 
zu kochenden Eſſens proportionirten, Naum einzu 
ſchließen, und die Töpfe in einer mit Löchern verſehe— 
nen Platte darüber einzuhaͤngen; wobey man unfehl⸗ 
bar nicht ein Drittheil des ſonſt erforderlichen Brenne 
materials beduͤrfen wuͤrde. 

Zum Beweife will ich hier einige Verſuche des 
ſehr gelehrten Kurf. Heſſiſchen Ingenieur Majors, 
Herrn George Friedrich Werner, anfuͤhren, woraus 
erhellen wird, wie viel Brennmaterial auch bey einer 
nur ganz einfachen Vorrichtung erſpart werden kann. 

Man findet dieſe in dem Buche, welches unter 
dem Titel: Theoretiſch praftifche Abhandlung über 
bolzerſparende Stubendfen, Kochheerde und Kochoͤfen, 
1797 zu Hamburg by Bachmann und Guns 
dermann herausgekommen, und uͤberhaupt als ſehr 
brauchbar zu empfehlen iſt. | 

Folgende Tabelle zeigt den Unterſchied der Zeit 
und des Holzaufwandes bey freiliegendem und geſchloſ⸗ 
ſenem Feuer; und ihr moͤgen die eigenen Worte des 
Herrn ꝛe. Werner voranſtehen: 

„um nun auch das beyläufige Verhaͤltniß mei: 
nes Kochoſens zu einem gewöhnlichen Kaſtroll⸗Loche 
und zum platten Heerde zu finden, füllte ich einen 
und denſelben Topf (ungefähr 16 Pfd. Waſſer bate 
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tend) mit gleich kaltem Wafer, bey gleichem ۶ 
tometer» Stande, brachte diefen Topf einmal in 
meinen Feuerkaſten, das anderemal uͤber ein ge⸗ 
woͤhnliches Kaſtroll-Loch, und das drittemal auf 
platten Heerd. (Der Topf wurde über das Feuer 
auf einen Dreyfuß geſetzt.) 1 
Ring an zuko- Wurde Holz | Waren vers 


chen. verbraucht. dunſtet. 
Im ل رس‎ bk Mt oane 
Feuerkaſten. | in rs Min. 33 ib siib 
Auf dem ge: ۷ zt 
Kaſtroll Seed in 25 Min. 73% 615 
Auf dem prat. oy d E 
ten ML in 30 Min. 64 1b 43 1b 


„Wer nun durch irgend eine Einrichtung 
mehr vermag, ben bitte ich recht ſehr, ſolche offente 
lich zum allgemeinen Beſten bekannt zu machen, 
und ich werde alsdann ſehr bereit fen, die meiz 
nige, die ich bis jetzt für bie Holzerſparendſte halte, 
aufzugeben.“ | 

Aus obiger Tabelle wird febr deutlich bewieſen, 
daß durch eine geſchloſſene Heerd-Feurung die größte 
Erſparung der Brennmateriale bewirkt werden kann, 
nicht zu gedenken, daß durch ſie aller Zug und Rauch 
aus der Kuͤche entfernt, und biefe in Ruͤckſicht der 
Erwärmung einer Stube gleichen wird. 

Ich werde in den folgenden Heften mehrere Ent» 
wuͤrfe zu geſchloſſenen Herd Feurungen geben, vore 
läufig aber nur eine Halbgeſchloſſene beſchreiben und 
durch Zeichnungen deutlich machen. Sie iſt zwar 
nicht von mir erfunden, aber doch anſehnlich verbeſ⸗ 
(ert, und macht, ihrer Beliebtheit wegen, ben Ap: 
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halt des erſten Hefts meiner Anweiſungen zur ۰ 
gung holzerſparender Kuͤchen-Heerde aus. Ich fand 
dieſe Anlage zu Landshut in Schleſien, in dem 
Hauſe des Kaufmanns Herrn Haſenklever, der 
auch wahrſcheinlich der Erfinder derſelben iſt. We— 
gen ihrer geringen Abweichung von der gewoͤhnlichen 
Heerdfeurung wird man ſie ſehr anwendbar, und 
da, wo die Verſchwendung noch in ihrem ganzen 
Umfange beſteht, ſehr erſparend finden, weil man 
nur die Hälfte, hoͤchſtens 5 des ſonſt erforderlichen 
Brennmaterials bedarf, und ſich darinnen des ۶ 
zes, der Steinkohlen und beſonders des Torſes bedie— 
nen kann. Den hoͤchſten Grad bewirkt dieſe (۰ 
tung freilich nicht, aber fie gewaͤhrt doch nicht zu verz 
kennende Bequemlichkeiten, und führe die Röchinnen 
unvermerkt zur Erſparung, ohne daß fie viel von ibs 
rer gewohnten Art zu kochen abweichen oder das Kite 
chen⸗Geſchirr verändern dürfen, 

Wer die Denkungsart der dienenden Menfchen: 
klaſſe kennt, wird wiſſen, wie ſehr man ſich in Acht 
nehmen miffe, nicht von einem Extrem zum andern 
uͤberzugehen, wenn man ſeinen Zweck nicht verfehlen 
will, und daß nur in einer Reihe von Jahren die 
hoͤchſtmoͤgliche Vollkommenheit in jeder Sache erreicht 
werden koͤnne, wovon uns die umgebenden Dinge 
uͤberzeugen werden. 

Seit zwanzig Jahren habe ich mir Muͤhe gegeben, 
die Kuͤchen⸗Feurungen zu verbeſſern, und zwar in ſehr 
verſchiedener Art; z. B. die Toͤpfe in Platten einzu⸗ 
hängen, auf gegoſſenen und geſchmiedeten Platten, 
oder in Kapellen zu kochen. Allein mit allen dieſen ۶ 
gen, ſo zweckmaͤßig ſie auch immer ſeyn mogten, hat es 
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nicht recht gluͤcken wollen, weil fie zu weit von dem 
gewoͤhnlichen Schlendrian, bey offenem Feuer zu 
kochen, abweichen. Sie ſind daher zum Theil wieder 
abgeſchafft, die jetzt zu beſchreibende aber iſt ſehr haͤu— 
fig eingefuͤhrt worden und hat (id) auch erhalten, das 
her ich ſie dem Publikum auch zuerſt uͤberreichen 
will. Die folgenden Hefte werden, wie ſchon geſagt, 
mehrere Entwuͤrſe enthalten, von denen ein jeder nach 
feiner Convenienz einen auswählen kann. 

Die Haupt» Abfichten bey diefer Küchen: Anlage 
find: die großen Feuerheerde einzufchränfen; das 
Feuer mehr zu benutzen, den Rauch und die Zugluft 
von der Küche abzuhalten, und dieſe zu einem, wenn 
nicht vollkommen geheitzten, doch temperirten Zimmer 
umzuſchaffen, worinn die Hausfrau, wenn ſie die 
Küche beſucht, fid) nicht erfälte, die Dienſtleute aber 
nicht Hande und Füße erfrieren. Zugleich ift dabey 
Ruͤckſicht genommen worden, daß bei demſelben Feuer, 
nur mit einem geringen Zuſchuß an Brennmateria⸗ 
lien, auch gebraten, und das in der Haus haltung 
noͤthige Waſſer und die Lauge zum Reinigen des بل‎ 
chengeſchirrs gekocht werden kann, wie dies ſchon der 
Anblick der Zeichnungen lehrt. Bevor ich aber zur 
Beſchreibung der einzelnen Theile dieſer Anlage frets 
te, muß ich einige Haupt-Bedingungen feſtſetzen, 
unter welchen fie nur ſtatt finden kann. 

Jeder Kuͤchen-Schornſtein, unter welchem ſie 
angelegt werden ſoll, muß mit einer Klappe verſehen 
werden. Dies iſt durchaus nothwendig, wenn die 
Luft einzig und allein auf das Feuer in der Maſchine 
wirken ſoll. Oeffnet man die Klappe, waͤhrend das 
Feuer in derſelben brennt, ſo tritt der Rauch aus ihr 
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in die Riche zuruͤck; daher denn auch nicht bende 
Heerde zugleich gebraucht werden koͤnnen. Dies iſt 
aber auch ſo nothwendig nicht, wenn die Maſchine 
gleich ſo groß angelegt wird, als es die Menge der 
täglich zu bereitenden Speiſen erſodert. Man kann 
nehmlich die Herd, Oeffaungen zu 2^ — 2% 2 — 6“, 
3, 3. — 6“ und zu haben; biefe Oeffnungen entſte— 
ben von der Lange des Bratkaſtens, wie aus ſaͤmtlichen 
Grundriſſen und Durchſchnitten zu erſehen iſt. Dies 
ſetzt aber voraus, daß die Bratkaſten genau die obigen 
Maaße enthalten; allein nicht immer ſind dergleichen 
auf den Niederlagen vorraͤthig, und dann laſſen fid) 
folgende Abaͤnderungen machen. Geſetzt, es ſollte 
eine Maſchine mit einer Oeffnung von 3^ — 5“ oot 
gerichtet werden, man haͤtte aber nur einen Kaſten 
von 3“ 6“ Lange: fo legt man denſelben vorn an der 
Muͤndung nur einen Zoll auf, und laͤßt die Plattenſtaͤrke 
in die Steine ein; dadurch gewinnt man gleich 3“. 
Soll die Oeffnung aber 2^ — 7“ ſeyn, und man hat 
einen Kaften von 3“ fo laͤßt man bieten 5“ auf der 
Mauer aufliegen, und befeſtigt die Thuͤr unmittelbar 
an die Platten, wodurch man die Verkuͤrzung erhält. 
Im erſten Falle aber wird die Thuͤre an die Zarge be— 
feftigt und die Staͤrke derſelben in die Steine einge: 
laſſen. 

In großen Kuͤchen und in denen Haͤuſern, wo 
keine eigentlichen Waſchbehaͤltniſſe (inb, moͤgte nod) 
ein beſonderer Heerd noͤthig ſeyn, weil in erſteren At, 
ters Nebenfeuer in Caſſerol-Loͤchern gemacht, ih lete 
ren aber ein Waſchkeſſel auf den Heerd geſtellt werden 
muß, welcher in der Maſchine nicht anzubringen iſt. 
Ich habe daher die Zeichnung ſo entworfen, daß fuͤr 
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bie Maſchine ein beſonderer Schornſtein mit aufges 
fuͤhrt wird, welcher bey Erbauung eines neuen Hau- 
ſes keine großen Koſten verurſacht, und den Vortheil 
gewaͤhrt, daß man bey vorkommenden Gelegenheiten 
bende Feuerplätze zugleich benutzen kann. Auch hat 
er den Nutzen, daß, wenn ein Haus aus mehreren 
Etagen beſteht, der Rauch aus den übereinanderfiea 
genden Kochmaſchinen und aus der in den Etagen bee 
findlichen Windoͤfen, in ihn hingeleitet werden kann. 
Man thut daher wohl, dieſen beſondern Schornftein 
aus dem Souterrain aufnehmen und dort mit einer 
genau paſſenden Thür verſchließen zu laſſen. — 


Beſchreibung 
der einzelnen Theile der Kuͤchen-Anſtalt und ih⸗ 
rer Nuͤtzlichkeit, mit Bezug auf die Zeid): 
nungen Tab. I. bis V. 


Die perfpeftivifde Anſicht zeigt die Anlage im Zuſam⸗ 
menhange, ſo wie ſolches auch in der vordern Anſicht 
Tab. IV. Fig. 14, geſchiehet, welche ich daher 
zum Leitfaden annehmen will. 

A iſt ein beſonderer Feuerheerd, auf welchem, 
wenn bey Gaſtgeboten die erforderlichen Speiſen 
nicht alle in dem Raum B der Kochmaſchine zubereitet 
werden koͤnnen, man auch noch kochen kann. Es be— 
finden ſich darauf zwei Caſſerol-Loͤcher, wozu die Éfeie 
nen Sugtbüven a und b gehoͤren. M. ſ. die Grund⸗ 
tifle Fig. 1, 2, 3 und 4, Tab. I. C, D, und E 
find gewoͤlbte Raume unter den Feuerheerden zur Auf⸗ 
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bewahrung der Breunmaterialien. M. f. Tab. I. 
Fig. r. und Tab. III. Fig. 12 und 13. 

Beylaufig ift zu bemerken, daß dieſe Gewoͤlbe 
nicht der ganzen Tiefe nach Kufenartig ſeyn duͤrfen, 
ſondern vorne herein auf 10“ ſcheitrecht zugewoͤlbt 
werden muͤſſen, damit der Belegung des Heerdes mit 
hollaͤndiſchen oder Toͤpfer-Flieſen kein Hinderniß im 
Wege ſtehe, wie dies bey einem Bogen der Fall ſeyn 
würde, Auch muß man bey der Anlage auf die Höhe 
des Heerdes Ruͤckſicht nehmen, damit man mit den 
Schichten der Flieſen auskomme und von dieſen nichts 
abzukneifen brauche, welches eine ſehr unangenehme 
und zeitraubende Arbeit iſt. In den Zeichnungen iſt 
hierauf Ruͤckſicht genommen, daher man ſich der 
Maaße mit Gewißheit bedienen kann. Man faſſet 
alsdann die winkelrechten Oeffnungen inwendig mit 
einem duͤnnen eiſernen Rahm ein, und laͤßt dieſen 
nach vorn heraus fo viel vorſtehen, als bie ۳ 
ftarfe betraͤgt, wodurch die Bekleidung des Heerdes 
mit Flieſen mehr Feſtigkeit erhält, indem fie auf und 
an der eiſernen Einfaſſung ruhen, und vor dem Abe 
ſtoßen geſchuͤtzt werden. Auch dann, wenn man den 
Heerd nicht mit Flieſen bekleiden, ſondern nur mit 
Kalk putzen laſſen wollte, wuͤrde dieſe Einrichtung 
nuͤtzlich ſeyn, und die Beſchaͤdigung des Mauerwerks 
verhuͤten. | 

F ift die Thuͤr zum Waͤrmſpinde, (Waͤrmſchrank) 
der, wie ſeine Benennung ſchon anzeigt, beſtimmt 
iſt, Speiſen warm zu halten, Obſt und an— 
dere Sachen darin abzutrocknen, und auſſerdem 
noch die Riche mit zu erwaͤrmen. Man laͤßt die Thür 
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ren an dieſen Behaͤltniſſen fo einrichten, daß fie erſor⸗ 
derlichen Falls verſchloſſen werden koͤnnen. 

G eine Oeffnung, um die Wärme aus dem hohe 
len Raum K, welcher fic) über dem Waͤrmſpinde F 
und der Auffern Bekleidung I befindet, in die Küche 
zu leiten. S. Tab, III. Fig. 12 und 13 unb Tab, 
II. Fig. 7. 

H ift der Dunſtfang über bent Bratkaſten, ۶ 
cher den fid) etwa aus demſelben heraugdrangender 
Dunk vermittelft einer Röhre V nach bem Schorn⸗ 
ſtein fuͤhrt. M. ſ. die Durchſchnitte Tab. III. Fig. 
12 und 13. Dieſer Dunſtfang iſt nothwendig, weil 
die Kuͤche durch Verſchließung des Schornſteins einer 
Stube aͤhnlich iſt, worin der Bratengeruch, wenn 
er nicht abgefuͤhrt wuͤrde, ſehr unangenehm ſeyn moͤg⸗ 
te. Damit aber die Wärme, auch wenn nicht gebra— 
ten wird, nicht aus der Kuͤche abgeleitet werde: ſo 
ift in dieſen Dunſtfang eine Klappe L angebracht, 
womit derſelbe verſchloſſen werden kann. Tab. III. 
Fig. 12 und 13. Zu beiden Seiten des Feuerrau⸗ 
mes in der Kochmaſchine find kupferne Waſſerbehaͤl— 
ter c und d, mit Haͤhnen angebracht, welche das 
Feuer gleichſam einfchließen, S. Tab. J, IL und V. 
Fig. 26. f 7 

Ich werde nun die ſaͤmmtlichen Grunbriffe und 
Durchſchnitte nach ihren einzelnen Theilen beſchreiben, 
und ihren Nutzen zeigen. š ; 

Tab. I. Fig. r, zeigt die Grundlage zu den 
Gewoͤlben, und den Aſchenfaͤllen a und b zu den Cafe 
ſerolloͤchern; Fig. 2 aber den Grundriß unter dem 
Bratkaſten. M ift der Heerd zum offenen Feuer; e 
ſind Roſtbalken von gegoſſenem Gifen, auf welche der 
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Bratkaſten geſetzt wird. Man ſehe einen ſolchen 
Tab. II. Fig. rr nach einem groͤßern Maasſtabe. 
Dieſe Roſtbalken, als Unterlagen betrachtet, dienen 
dazu, dem Feuer einen Durchgang unter dem Brat⸗ 
kaſten zu verſchaffen, um nach Erforderniß ſowohl 
den Boden deſſelben als auch die hintere Wand zu ep: 
heien. Da (ie, ihrer Kammartigen Figur wegen, 
den Boden des Kaſtens nur wenig beruͤhren und ba» 
her dem Feuer uͤberall freyen Durchzug geſtatten, 
auch uͤberdem ſehr dauerhaft find: fo eignen fie ſich 
am beſten zu dieſem Behuf. Findet man ſie aber zu 
theuer, fo werden gute feuerfefte Steine auf einige 
Jahre dieſelben Dienſte thun. 


Um aber den Durchgang des Feuers unter den 


Kaſten nach Erforderniß geſtatten oder hemmen zu 
konnen, ift hinter demſelben ein Schieber f mit 5 
Oeffnungen angebracht. Dieſer iſt in ſeiner Anwen— 
dung ſehr bequem, weil, wenn er gezogen wird, die 
Zugſtange nur um 5“ aus der Mauer hervorragt. 
M. f. Fig, 2, 3, 4 und Tab. II. Fig. 7 und و‎ 
in einem groͤßern Maasſtab; ſo wie Fig. 10 den 
Durchſchnitt davon zeigt. Eine Anmerkung hierbey, 
Die Erfahrung hat gelehrt, daß bey einem ſtarken 
Feuer, die unter dem Kaſten durchziehende Flamme 
den Boden deſſelben zu ſtark erheitzt, wodurch die 
Bruͤhe in der Pfanne zu ſchnell verdunſtet. Um dies 
ſem abzuhelfen, muß der Schieber nach Erſordern 
mehr oder weniger aufgezogen werden, wozu einige 
Auſmerkſamkeit bald das richtige Maas finden laſſen 
wird. Für diejenigen aber, die (id) hierauf nicht ein- 
laſſen wollen, duͤrfte es nuͤtzlich ſeyn, Platten von 
gutem feuerfefien Thon, oder, in Ermangelung ber: 
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ſelben, Dachſteine auf die oben beſchriebene Roſtbal⸗ 
fen zu legen, und den Raften in einer ſehwachen Lehm⸗ 
fuge darauf zu feen, enen md an ' 
' iſt der Heerd, auf ben der Bratenwagen her: 
aufgerollt wird. Fig. 3,4 und Tab. III. Fig. 12 
und 13. Fig. 3 zeigt den Bratkaſten O im Grund: 
riß, der aus gegoſſenen eiſernen Platten beſteht. M. 
ſ. den Durchſchnitt Lab. tl. Fig 7. und denſelben 
im vergrößerten Maasſtabe Tab. IV. Pig. 15 und 
16, fo wird man feine Conſtruction deutlich einſehen. 
Auf Tab. I. Pig. 2, 3, 4 und Tab. II. Fig. 7 
ſieht man den Noft Q, worauf das Feuer brennt. 
In Fig. 4. Tab. I. bemerkt man den Grund des 
kleinen Backkaſtens P, welcher fid) über dem Beate 
kaſten befindet, aus etwas ſtarkem Sturzblech verfer⸗ 
tiget wird, und dazu dient, Mehlſpeiſen und kleines 
Backwerk darin zu bereiten. g iff die Oeffnung einer 
kleinen Dampfroͤhre, welche aus dem unterſten Brat⸗ 
kaſten kommt und den Dampf nach dem Schornſtein 
führt. M. f. die Durchſchnitte Fig. 7, Tab. II. und 
BIE ra. Tub. spare amm adl 
Anmerkung. Der kleinere Bratkaſten P. Fig. 7 
AE, wie der Augenſchein lehrt, ein wenig von dem 
Sener entferne, daher ihn nur die Spitzen der Flame 
hfe treffen koͤnnen. Man muß daher, um ihn zu 
benutzen, fich etwas langen, duͤnngeſpaltenen Dot, 
zes bedienen, und daſſelbe gegen den unteren grs 
Bern Beatfaften aufrecht ſtellen. Dies muß auch 
geſchehen, wenn man in letzterem braten will. 
„Tab. II. Fig. 5, Grund des Waͤrmſpindes F. 
R iſt eine lange Klappe, welche ſich halb um ihre Achſe 
dreht, mit der einen Seite unten, mit der andern aber 
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oben an ihren Rahm anſchlaͤgt, und auf biefe 0 
den Naum, ben fie bedeckt, oͤffnet und verſchließt. 
M. f. den Durchſchnitt Fig. 7. Tab, II. auch Fig, 
13, Tab. III. wo ſie aufgemacht erſcheint. In 
Fig, 17, Tab. IV. ift ſie nach einem größern Maas⸗ 
ſtabe vorgeſtellt. Sie verſchließt die Maſchine, wenn 
das Kochen beendigt ift, und die Waͤrme in der Kits 
che bleiben ſoll; auch dient fie dazu, den Zug zu vete 
mehren oder zu vermindern. 

Pig. 6 zeigt bey T den Grund des Feuerkanals 
U, f. das Profit Fig. 13. Tab. III. Sift die Thür 
zum Reinigen dieſes Kanals. ^ 

Fig. 7. D das Gewölbe unter dem Feuerheerde 
der Maſchine; Q der Roſtz e der Waſſerbehaͤlterz 
O der Bratkaſten, in den der Bratwagen Fig. 19, 
Tab. V. geſchoben wird; P der kleine, oben ſchon bes 
ſchriebene Bratkaſten; H bag Waͤrmſpinde; R bie 
lange Klappe zum Verſchließen der Maſchine; t zwey 
Mauerſteine, auf welchen der kleine Backkaſten ruht; 
M. f. das Profil Fig. 12. Tab, III. g iſt die oben bez 
ſchriebene kleine Dampfroͤhre; v bie Röhre des ۰ 
Dems oder Wraſenfanges, der auch ſchon beſchrie— 
ben iſt. n 
Fig. 8. zeigt in der Seitenanſicht d ben Waſſer⸗ 

behaͤlter, O die Thür zum großen Bratkaſten; P die 
zum kleinen; R den Griff an der langen Klappe; uu 
zwey Kapſeln zum Reinigen den Kochmaſchine. Eine 
ſolche nach einem vergroͤßerten Maasſtabe ſ. Tab. V. 


Fig. 27 und 285 man verfertigt fie von eifernent , 


Sturzblech. 
Fig. 9 ift der ſchon bey den Grundriſſen 2, 3 
| < unb 
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und 4 beſchriebene Schieber f nach einem größern 
Maasſtabe, den Fig. 10. im Durchſchnitt zeigt. 

Fig. 11. e ein Roſtbalken, unter den Bratkaſten 
zu legen, v ein Roſtſtab, welcher vermöge feiner drei— 
kantigen Figur in den Roſtbalken paßt. Wie man 
ſich dieſer Roſten durch Einlegung der Staͤbe bey den 
Feuerungen bedient, ift nach einem groͤßern ۰ 
ſtabe dargeſtellt. 

Tab. III. Fig, 12 und 13 zeigen die bisher bes 
ſchriebenen Stuͤcke im Durchſchnitt. ۱ 

Tab. IV. Fig. 14 die vordere Anſicht der Roche 
mafchine, die bereits zu Anfange befchrieben iff. 

Fig. 15 zeigt den Bratkaſten im Grundriſſe und 
beffen Falze, damit man die Zuſammenſetzung über: 
ſehen koͤnne. 

Fig, 16 der Durchſchnitt dieſes ۰ 

Fig. 17 die lange Klappe. 

Fig. 18 dieſelbe im Durchſchnitt. 

Tab. V. Fig. 19 der Bratenwagen zuſammen⸗ 
geſetzt. Ich halte es für nothwendig, etwas von der 
Nützlichkeit dieſes Bratengeſtelles überhaupt zu fagen, 
ehe ich ſeine einzelnen Theile beſchreibe. 

Das Braten am offenen Feuer, beſonders wenn 
der Heerd nicht eigentlich dazu eingerichtet worden, 
erfordert, wie allgemein bekannt ift, viel Brennmate⸗ 
rial; daher haben mehrere gute Hauswirthinnen das 
Braten in fogenannten Bratoͤfen veranſtaltet, welche 
mit geſchloſſenem Feuer betrieben werden und viel 
Brennmaterial erſparen; auch würde dieſe Verfah⸗ 
rungsart ſchon allgemeiner geworden ſeyn, wenn man 
nicht gegen den, im Bratofen bereiteten Braten ges 
gruͤndete Einwendungen in Abſicht des Geſchmacks 
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zu machen hätte. Denn es iſt nicht zu leugnen, daß 
der Braten in einer Pfanne mehr kocht als bratet, und 
ſelbſt bey der genaueſten Aufſicht, von dem Verdun⸗ 
fen der Brühe, einen branſtigen Geruch annimmt, 
der ſchon bey dem Auftragen deſſelben auf den Tiſch 
empfunden werden kann. Hat man aber ſchon einige 
Thaler für einen Braten ausgegeben, fo wuͤnſcht man 
ihn auch fo ſchmackhaft als möglich zu genießen, und 
wendet lieber fuͤr einige Groſchen Brennmaterial mehr 
an, um ihn am Spieße bey offenem Feuer zu braten. 
Man bleibt aus dieſem Grunde bey der letzteren Ver— 
fahrungsart, und die Verſchwendung dauert fort. 
Ich habe daher geſucht, zugleich mit Erſparung des 
Brennmaterials jener Unvollkommenheit abzuhelfen, 
und es iſt mir gelungen, vermittelſt des Bratenwa⸗ 
gens einen ſehr ſchmackhaften, ſaftigen Braten in dem 
Bratkaſten zu erhalten. Es iſt auch ſehr einleuch⸗ 
tend, daß ein ſolcher Braten von vorzuͤglicher Guͤte 
ſeyn müffe, da er weder ſtaubig und raͤuchrig werden, 
noch austrocknen kann. Seit mehr als zehen Jahren 
bedienen mit mir fid) viele Perſonen, wie die nach- 
ſtehenden Atteſte beweiſen, dieſer Vorrichtung, die 
ihrem Zwecke ganz entſpricht, und nach mehreren Bere 
beſſerungen als vollendet angeſehen werden kann, mit 
bedeutendem Vortheile und vieler Bequemlichkeit. 
Da die Hitze in einem Bratkaſten ziemlich gleichfoͤrmig 
iſt, ſo bedarf es des Wendens des Bratens nicht; 
nur iſt in dieſer Kochmaſchine, weil die Seite oder 
Platte, wogegen das Feuer brennt, natuͤrlich heißer 
als die übrigen ſeyn muß, nothwendig, daß der 
Braten nach Erforderniß um ein oder mehrere an der 
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Scheibe befindliche Locher weiter geſteckt wird, bas 
mit er auf einer Seite nicht zu braun werde. 

Auf den Grund des Bratenwagens wird die 
Pfanne geſtellt, und mit dem Braten, wenn Diee 
ſer begoſſen werden ſoll, zugleich herausgerollt; 
zu welchem Ende das Geſtelle auch mit Rollen verfe« 
hen iſt. An dem Spieße w find zwey Gabeln, wels 
che den Braten, auch dann, wenn er nicht ganz ge⸗ 
nau im Gleichgewicht daran geſteckt ift, fefthaften, 
ohne daß man ihn anzubinden braucht. Nur ver— 
ſteht es ſich von ſelbſt, daß die Spitzen der Gabeln 
immer ſcharf gehalten werden muͤſſen, damit ſie leicht 
in das Fleiſch hineingehen. Haben die Gabeln den 
Braten einmal gefaßt, ſo koͤnnen ſie vermittelſt der 
daran befindlichen Schrauben feſtgeſtellt werden. 
Fig, 21. zeigt die vordere Seite des Bratenwagens, 
woran fich zwey Quereiſen 2 und a befinden, von wel⸗ 
chen das erſtere an das Geſtelle angenietet iſt, doch ſo, 
daß es beweglich iſt und an dem andern Ende ein und 
ausgehakt werden kann. Das letztere hingegen wird 
in den Haken b eingelegt, Fig. 19, 20, a1 und 25, 
ift ebenfalls beweglich, und an demſelben befindet fid 
die ſchon erwähnte Scheibe y mit Löchern, an welchen 
der Braten nach Erforderniß weiter geſtellt werden 
kann. Fig. 23 zeigt ſolches nach einem groͤßern 
Maasſtabe. Soll nun der, auf oben beſchriebene 
Weiſe, an den Spieß geſteckte Braten auf das Ge— 
ftelle gelegt werden, fo bafet man das Quereiſen 2 
aus, damit man ihn mit dem Spieße bequem in den 
Einſchnitt der Scheibe y einlegen kann. Diefe Scheis 
be y ſowohl als d find an den Queereiſen o und c bee 
weglich, um den Braten nach Erforderniß der heißen 
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Platte näher bringen oder von ihr entfernen zu Fore 
nen. Zu dem Ende (inb auf dieſem Quereiſen beweg 
liche Scheiden oder Schließkaſten angebracht, die mit 
Federn verſehen ſind, damit, wenn man ſie hin und 

ber ſchiebt, (ie auf der Stelle ſtehen bleiben unb. (id) 
nicht von ſelbſt weiter ruͤcken. Fig. 20 und 22 zeigt 
dieſe Scheiden in einem vergroͤßerten Maasſtabe. Die 
Quereiſen a und i koͤnnen nach der Größe bes Brae’ 
tens in den Haken b hoͤher und niedriger gelegt wer— 
den; damit aber auch dieſes Eiſen, worauf die Scheiz 
be y befeftige iſt, unbeweglich liege, wenn der Braten 
weiter geruͤckt oder ausgehoben wird, ſo iſt ein Buͤgel 
daran angebracht, welcher über den Haken b greift, 
und in ſeinem obern Theile mit einer Stellſchraube 
verſehen ift, womit dieſes Eiſen feſt angezogen mere 
den kann. Fig. 24. ift der Schluͤſſel, womit der 
Spieß weiter fortgeruͤckt, der Braten, wenn er gahr 
iſt, abgenommen, auch der Bratenwagen in den Ofen 
geſchoben und aus demſelben herausgezogen werden 
kann. Dies geſchiehet auf folgende Weiſe. 

Pig. 23. zeigt, daß der Bratſpieß am Ende eckig 
ift und daß mithin der Schlüffel Fig. 24 darauf paf: 
ſet. Damit dieſer aber ſich nicht losziehe, wenn 
man an dem Braten etwas zu thun hat, ſo iſt eben, 
falls eine Stellſchraube f angebracht, durch welche 
ſich der Schlüffel an den Spieß befeſtigen laßt. Iſt 
der Wagen in den Hfen geſchoben, fo wird der Schluͤſ— 
ſel abgezogen, beym Herausziehen des Wagens aber 
wieder angebracht, weil dieſer mit bloßen Haͤnden 
nicht angefaßt werden kann. Es ift noch zu bemer— 
ken, daß in dem Quereiſen a eine laͤngliche Oeffnung 
ſeyn muß, weil ſonſt der an dem Spieße befindliche 
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Haken zum Weiterſtecken nicht durch die mittleren 98: 
cher gehen koͤnnte, und folglich die Loͤcher an der 
Scheibe zu weit auseinander kommen wuͤrden. Auch 
ift an dem oben erwähnten Haken ein Einſchnitt nd- 
thig, damit er, wenn er in das Loch an der Scheibe 
eingelegt iſt, ſich nicht herausziehen laſſe, wenn der 
Schluͤſſel abgezogen oder der Wagen in den Kaſten 
gerollt wird. Auch duͤrfte es ſchon hinreichend ſeyn, 
wenn der Haken am Ende eine Art von Kopf mit cie 
nem ſcharfen Abſchnitte bekäme, welcher ſich hinter 
die Scheibe legte. 

Pfannen von Kupfer oder Eiſen ſind in dieſem 
Bratkaſten nicht anwendbar, weil die Bruͤhe darin 
zu leicht verduͤnſtet; am tauglichſten dazu find bie ir» 
denen. Hat man zwey Braten verſchiedener Art am 
Spieße, ſo bedient man ſich auch zweyer Pfannen, 
damit die Bruͤhen nicht durcheinander kommen. Die 
Pfannen zu dieſem Behuf muͤſſen eigentlich dazu bee 
ſtellt, und in der Mitte oder etwas daruͤber mit einer 
Scheidewand verſehen werden. Endlich iſt noch zu 
bemerken, daß in dem Bratkaſten auch recht gut ge« 
kocht werden kann, wenn man den Schieber f hinter 
demſelben aufzieht. ; 

Um aber auch bie Spitze der Flamme zu benutzen 
kann man, einen Fuß hoch uͤber dem Heerde, einen 
beweglichen Roſt, etwa 10“ breit, anbringen, wel- 
cher die Lange des innern Raums der Maſchine hat, 
und auf welchem noch eine Anzahl Caſſerollen ſtehen 
koͤnnen, die über dem Feuer recht gut kochen. ie 
ſen Roſt bringt man auf folgende Art an: Man laͤßt 
an die vordere Wand des Bratkaſtens, in der ſchon 
beſtimmten Höhe, an beiden Enden und in der Mitte 
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Kloben oder fogenannte Oeſen annieten, in welche die 
Achſe des Roſtes eingeſchoben wird. Dadurch wird 
derſelbe beweglich, fo daß er nach Erfordern zuruͤckge— 
legt werden kann. Der vordere Stab des Roſtes 
muß etwas länge: ſeyn, wodurch er auf die zu bey— 
den Seiten befindlichen Waſſerbehaͤlter zu liegen 
kommt, welche genau die Hoͤhe von einem Fuß ha— 
ben. Oder man laßt über dieſe Waſſerbehaͤlter ein 
duͤnnes Stabeiſen, etwa um einen Zoll, hervorragen, 
welches in den Seitenmauern befeſtigt und worauf der 
Soft gelegt wird. Dieſer beſteht aus vier, einen Zoll 
breiten, eiſernen Staͤben, welche auf Auerſtaͤbe zu 
beyden Enden aufgenietet ſind. Iſt er etwa 4 Fuß 
lang, ſo bringt man in der Mitte noch eine Unter, 
ſtuͤtzung an. 
In Ruͤckſicht der Oratkaſten von gegoſſenem Eis 
ſen iſt noch zu bemerken, daß die vordere Platte, wel— 
che dem Feuer beſtaͤndig ausgeſetzt ift, der Haltbar⸗ 
keit wegen, aus uͤberfalzten, etwa 3“ breiten Staͤ⸗ 
ben zuſammengeſetzt werden muß, wie dies auf Tab. 
VI. Fig. 6, 7, 8, zu erſehen ift. Denn die Cre 
fahrung hat gelehrt, daß dieſe Platte, wegen der un— 
gleichen Ausdehnung durch das Feuer, zerſpringt; 
durch jene Einrichtung aber wird dieſem Uebel abge» 
holfen, weil jeder Stab ſich fuͤr ſich ausdehnen kann. 
Dieſe Stäbe ſtehen, wie die andern Platten, in ei» 
nem Falz, der auf folgende Art conſtruirt iſt. An 
der untern Platte wird nur der hinterſte Falz gegoſ— 
fen, gegen welchen fid) die Stäbe lehnen, bis auf die 
Staͤbe an beyden Enden, welche einen vollkommenen 
Falz erhalten. Dieſe werden zuerſt eingeſetzt, damit 
der Kaften zuſammenhaͤlt, alsdann werden die uͤbrigen 
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ſtumpf gegen ben hintern Falz gelegt. An den beys 
den Endſtaͤben ſind Haken befeſtigt, worin unten und 
oben ein eiſerner Stab eingelegt wird, welcher die 
goſſenen Staͤbe feſthaͤlt. 

Zu mehrerer Deutlichkeit will ich die Figuren 6, 
7 und 8 nach ihren einzelnen Theilen beſchreiben. 

Fig. 7 zeigt die vordere Wand, welche aus Star 
ben beſteht, im Grundriſſe, und man wird darin die 
Stabe mit ihren Falzen febr deutlich bemerken. 

Fig. 6 zeigt die vordere Wand zuſammengeſetzt, 
und man bemerkt ebenfalls darin die zuſammengeſetz— 
ten Stäbe; c find die an die Platte angegoſſenen bor: 
deren Falze, ſowohl oben als unten, worinn die Gd» 
und Mittel-Staͤbe zugleich mit den andern Platten 
eingeſetzt werden. Die obere und untere Schiene iſt 
mit b bezeichnet und wird von den Haken d gehalten, 
welche auf die Art befeſtiget werden, wie Fig. 8 bey 
b zeigt. Damit aber die obere Schiene nicht herun⸗ 
terfallen konne: fo werden zwey Staͤbe e unter⸗ 
geſtuͤtzt. — 

Soll auſſer der Maſchine auch der Heerd ge— 
braucht und die Klappe in dem Kuͤchenſchornſtein, 
welche ſonſt zur Erhaltung der Waͤrme in der Kuͤche 
verſchloſſen bleibt, geoͤffaet werden: fo muß man, 
wie ſchon erwähnt worden, fo viel Luft durch die 
Thuͤren oder Fenſter einlaſſen, als durch ben Schorn— 
ſtein conſumirt wird, weil ſonſt der Rauch in die 
Küche zurücktritt. Da aber der Eintritt der Luft auf 
dieſem Wege den in der Kuͤche arbeitenden Perſonen 
febr empfindlich, auch der Geſundheit nachtheilig iff, 
und bey der geringen Oeffnung der Thuͤr auch nur von 
einem Zoll den ganzen Körper trifft: fo kann man, 
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um dieſem Uebel auszuweichen, fid) dazu einer Bore 
richtung bedienen, welche Tab. VIII. Fig. 8. gezeich⸗ 
net iſt. Zielen Luftkaſten läßt man von Blech oder 
bünnen Brettern anfertigen, und in den obern Fluͤgel 
eines Fenſters ſo hoch einſetzen, daß nur die Klappe 
aufgehen kann. Die Wirkung iſt uͤbrigens ganz 
gleich, ob dieſe Vorrichtung in einem Fenſter, uͤber 
der Thuͤr, oder in einem andern Theile der Kuͤche na— 
he an der Decke angebracht wird. Denn durch ſie 
foll nur der Mangel der Luft auf eine unſchaͤdliche Art eve 
fet, keinesweges aber der Rauch durch ben Schorn: 
ſtein hinausgeblaſen werden, welches ſogenannte 
Rauchvertreiber für moͤglich halten, und mit den Wire 
kungen der Statue unbekannten Perſonen aufzuheften 
ſuchen. Dieſer Luftkaſten wird nun an jedem belies 
bigen Ort, zu dem die Luft freyen Zutritt hat, auf 
folgende Art eingeſetzt. Die Oeffnung f wird nach 
der freyen Luft hin befeſtiget, und zwar in einem Gene 
ſterrahm bis an die punktirte Linie; ſoll fie aber durch 
eine Mauer angebracht werden, ſo verlaͤngert man 
den Raften um die Mauerſtaͤrke. Die Oeffnung g 
oder die ſchraͤge Seite kommt in die Kuͤche hinein, 
und wird, wenn man keiner Luft bedarf, mit der 
Klappe h verſchloſſen; ſobald aber dieſe geoͤffnet wird, 
fo tritt die Luft in f ein, bey g heraus, und vermiſcht 
ſich, da ſie in einer ſchraͤgen Richtung nach der Decke 
zu getrieben wird, mit der ganzen Luftmaſſe in der 
Kuͤche, ohne daß es den darin befindlichen Perſonen 
ſehr bemerkbar wird. Dieſe Oeffnungen muͤſſen wee 
nigſtens 225 [7] Self groß ſeyn, weil man bey ſtarken 
Heerd⸗Feuern, beſonders an Sommertagen, fo viel 
Luft noͤthig haben dürfte: bey geringerem Feuer oͤff⸗ 
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net man bie Klappe nach Grforbernig, vermittelſt ei⸗ 
ner Schnur, welche durch einen Ring uͤber der 
Klappe geht. ۱ 

Dieſe bisher beſchriebene Kuͤchenanſtalt wird bes 
ſonders in denen Haushaltungen, wo auſſer den ge— 
kochten Speiſen auch taͤglich Braten erfordert wird, 
nicht unbedeutende Vortheile, ſowohl in Ruͤckſicht der 
Erſparung als auch der Bequemlichkeit gewaͤhren. 
Denn man wird bey dem erforderlichen Kochfeuer, 
wenn es nur von einigem Belange iſt, auch Braten 
und Mehlſpeiſen bereiten koͤnnen, oder doch nur ſehr 
wenig Brennmaterial hinzufuͤgen duͤrfen. Kiehnen 
Holz thut, vermoͤge feiner lodernden Flamme, die 
beſte Wirkung in dieſer Vorrichtung; jedoch kann ſie 
auch mit Torf, ohne alle Beyhuͤlfe des Holzes, ۶ 
beißt werden, wenn mau (id) eines Gitters bedient, 
das von einigen eiſernen Stäben zuſammengeſetzt und 
fo lang als der Bratkaſten ift. Man laͤßt es etwa 9“ 
hoch anfertigen, damit man zwiſchen dem obern Git⸗ 
ter, worauf die Toͤpfe ſtehen, und dem vorgeſetzten 
den Torf bequem einlegen koͤnne, ſtellt es, 5 bis 6“ 
von dem Bratkaſten entfernt, perpendiculair auf, 
und legt den Torf dahinter, welcher nun mit einer 
ziemlich reinen Flamme brennt, da er vermittelſt des 
unter ihm befindlichen Roſtes, und des vorſtehenden 
Gitters von der Luft umſpuͤhlt und demnach regelmaͤ— 
ßig zerſetzt wird. Tab. VIII. Fig. 9. ift dieſes 
Gitter gezeichnet. 

Endlich iſt noch zu bemerken, daß in dieſer Kuͤche, 
bey Benutzung aller ihrer einzelnen Theile, das Eſſen 
für hundert Perſonen auf einmal und in verſchiedenen 
Gerichten zubereitet werden kann. In dieſem Bere 
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haͤltniß wird es mit den Heerden kleinerer Art derſelbe 
Fall ſeyn, und in meiner Küche, worin die ۰ 
Deffanng 2 — 2“ breit iff, wird täglich für zwanzig 
und mehrere Perſonen gekocht, auch, wenn es erfor- 
derlich iſt, bey demſelben Feuer gebraten. Man muß 
daher vor der Umaͤnderung des Heerdes genaue Verz 
gleiche ۰ 

In denjenigen Haushaltungen, wo zwar täglich 
gekocht, aber wöchentlich nur ein oder zweymal gebra⸗ 
ten wird, duͤrfte es zweckdienlicher (ep, den Brat 
kaſten beſonders zu heitzen; und dieſer wegen fuͤge ich 
noch eine Zeichnung bey, welche die Anlage eines ſol— 
chen Kuͤchenheerdes zeigt. In kleinen Haushaltuns 
gen wird man durch eine ſolche Vorrichtung der gro: 
ßen Küchen: Heerde und Rauchmaͤntel, deren Un⸗ 
zweckmaßigkeit ſchon oben gezeigt worden, ganz ent 
behren koͤnnen, und dagegen faſt alle bie Bequemlich⸗ 
keiten erhalten, die in der vorhergegangenen Beſchrei⸗ 
bung aufgezuͤhlt ſind. Ueberdem kann man dieſen 
Heerd mit geringerem Koſtenaufwande herſtellen, 
wenn man dasjenige wegläßt, was nur groͤßere Hause 
baftungen bedürfen, So koͤnnen z. B. die kupfernen 
Waſſerbehaͤlter wegbleiben, und durch einen eiſernen 
Laugegrapen erſetzt werden, den man aͤußerſt wohlfeil 
wird erhalten koͤnnen, wenn erſt mehrere der Art auf 
den Huͤttenwerken verlangt und gegoſſen ſeyn werden. 
Fuͤr einen ſolchen Laugegrapen iſt die ovale Form die 
zweckmaͤßigſte, da fid ihre Peripherie einer gera— 
den Flaͤche mehr nähert und folglich dem Feuer mehr 
ausgeſetzt iſt, als ein zirkelrunder Topf. So koͤnnte 
man zwar auch die Waſſerbehaͤlter in der oben be 
ſchriebenen Form in Eiſen abgießen laſſen, allein die 
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viereckigen Formen fallen nicht nur ſchwerer ins Gee 
wicht, ſondern find auch atübfamer zu bereiten, und 
würden daher auf den Huͤtten niche bald genug geförs 
dert werden. Die eiſernen Stafe und Vackkaſten 
koͤnnen durch thoͤnerne erſetzt, wenn man fid) dazu ei» 
nes guten feuerfeſten Thons bedient, oder auch von 
Kacheln zuſammengeſetzt werden; wiewohl, wenn 
man die erſte Auslage nicht ſcheuet, das Eiſen in 
Rückſicht der wohlſetlern Zeitung den Vorzug vor 
jenen haben duͤrfte. Die hieſige Porcellanmanufactur 
ift fo gefällig gegen das Publikum, Bratmuffeln auf 
Beſtellung von feuerfeſtem Porcellanthon beylaͤufig 
anfertigen zu laſſen. Die Belegung der Maſchine 
mit glaſurten Toͤpfer-Flieſen kann auch unterbleiben, 
weil De nur zur aͤuſſern Verzierung dient. Wird die: 
ſelbe gut mit Kalk geputzt und dann gemalt, fo bee 
kommt fie auch ein gutes Anſehen und die Stoffen verz 
mindern ſich. Nur die Einfaſſung des Heerdes mit 
einem eiſernen Bande würde ich beyzubehalten anra» 
then, weil ſie zur Haltbarkeit deſſelben nothwendig 
iſt. 

Da nun dieſe in Rede ſtehende Vorrichtung von 
der ſchon beſchriebenen Kochmaſchine nur in ſo fern 
abweicht, als man ihre wohlfeilere Herſtellung beab- 
ſichtiget, uͤbrigens aber in Anſehung des Gebrauchs 
und der Behandlung jener ganz gleich iff: fo werde 
ich nur noͤthig haben, die einzelnen Theile, welche 
Tab. VI. gezeichnet ſind, durchzugehen und ihre 
Anwendung zu zeigen. 

Tab. VI. Fig. 1, zeigt den Kochheerd im 
Grundriß. a it der Raum, worauf gegen den Roſt gez 
kocht wird; b der Feuerraum unter dem Bratkaſten, 
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von welchem letzteren zu bemerken, daß er auf perpen⸗ 
diculair auf der hohen Kante ſtehende, gute, feuere 
feſte Steine e gefege wird, und das Feuer demnach 
durch bie Zwiſchenraͤume d bringt, welche ſchraͤg nach 
der Spielung des Bratkaſtens hinauflaufen, wie 
Fig. 3. im Querdurchſchnitt nach der Linie EF zeigt. 
Beym Aufſetzen des Bratkaſtens legt man unter ſei⸗ 
nen Boden, ſo breit er ift, gute, feuerfeſte Thonplat⸗ 
ten, welche die Hitze etwas abhalten, weil die Erfah— 
rung gelehrt hat, daß ſonſt die Bratenbruͤhe in der 
Pfanne zu geſchwinde verdunſtet. Nachdem das 
Feuer den Bratkaſten Fumſpühlt hat, geht es durch 
den in der daruͤber liegenden Decke befindlichen Schlitz 
g, wie der Grundriß Fig. 5 nach der Durchſchnitts⸗ 
linie IK zeigt, und umſpuͤhlt nun auch den kleinen 
Bratkaſten h, uͤber welchem ſich ebenfalls eine Decke 
mit einem Schlitze befindet. In dieſen Schlitz legt 
man die lange Klappe, die ſchon bey der erſten Maz 
ſchine beſchrieben worden, und durch welche bie Brats 
und Backkaſten⸗Feurung verſchloſſen werden kann. 
Aus dieſem Schlitz tritt nun das Feuer in den daruͤber 
liegenden Canal 3 und geht in dem, auf dem Grunde 
k ruhenden und ſchraͤg zum Schornſtein führenden 
Caroll, Fig. 2, weiter; wie auf Tab. III. Fig, 
13 deutlich zu erſehen iſt. Denkt man fid) bie Schoen: 
ſteinroͤhre von der Weite, die der Kuͤchen-Schorn⸗ 
ſtein mit der Klappe und der Canal u zuſammen zwi⸗ 
ſchen den Balken haben, ſo wird man leicht jeden 
font vorhandenen Kuͤchen⸗Schornſtein bey Anlegung 
einer ſolchen Maſchine benutzen koͤnnen. Man fuͤhrt 
alsdann die Canale 11, durch eine Zunge abgeſon⸗ 
dert, nebeneinander bis uͤber die Schornſtein ⸗Klappe, 
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wo fle liegen bleiben. Es verſteht (id) von felbft, 
daß nicht nur die Klappe luftdicht, ſondern auch alles 
um dieſelbe recht gut und luftdicht eingedeckt werden 
muß; fo wie auch ſchon umſtaͤndlich erörtert worden 
ift, daß fie nicht gedffnet werden darf, wenn in der 
Maſchine gekocht wird. 

Fig. 3. Tab. VI. zeigt den Raum, worin ge⸗ 
kocht werden ſoll, im Profil nach der Linie EF. Man 
ſieht darin, wie die Toͤpfe gegen den Roſt geſtellt, 
und daß auch uͤber dem Feuer noch Caſſerollen auf ein 
eiſernes Gitter n geftelle werden koͤnnen. Wie dies 
Gitter eigentlich anzubringen und zu benutzen ſey, da⸗ 
zu habe ich Seite 25 die noͤthige Anweiſung gegeben. 
Auch in dem Langenprofil GH Fig. 4 ift daſſelbe im 
Langendurchſchnitt angegeben, und erſcheint hier in 
zwey Abſchnitten aus dem Grunde, damit man gros 
ßere und kleinere Toͤpfe darunter ſtellen koͤnne. Dies 
wird folgenden Nuzzen haben. Auf dem niedrigen 
Gitter werden die Caſſerollen eher ankochen, als auf 
dem hoͤher liegenden; es wird daher rathſam ſeyn, 
ſie erſt auf dem niedrigen ankochen zu laſſen, ſie dann 
auf das erhoͤhete zu ſtellen und fo bie Speiſen bey gee 
lindem Feuer gahr zu kochen. Nun iſt noch zu zeigen, 
wie das Gitter in der Mitte befeſtiget wird. Man 
laffe an die Mitte ber 5 zölligen Brandmauer, oder bey 
der vorbeſchriebenen Maſchine an die Mitte des Brat 
kaſtens eine Knage, in der Geſtalt eines rechten Winkels, 
von 1 Zoll breiten und A Zoll dicken Eiſen anfertigen, 
deſſen oberer Schenkel (o lang als die Breite des Gite 
ters iſt; das hoͤhere Gitter wird ſich nun unmittelbar 
auf dieſen Winkel, und an der einen Seite des ۶ 
erwerks auf ein hervorragendes kleines Eiſen oder auf 
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den Waſſergrapen legen; das niedrige aber kann auf 
ein, von dem obern Schenkel des Winkels herabge— 
hendes, kleines Eiſen in der Geſtalt eines Hakens ge— 
legt werden. Auf der Seite legt es ſich eben ſo nie— 
der, wie ſchon oben befchrieben worden iff. Der 
Rauch von der Kochmaſchine wird nun auf folgende 
Art abgeleitet; in Fig. 3 unter dem Waͤrmeſpinde o 
befindet fid) vor dem Einſchnitt des Canals i, die lan 
ge Klappe m, wie auch aus dem Längenprofil Fig. 4. 
bey m zu erſehen iſt. In dieſem Einſchnitt tritt der 
Rauch durch die Klappe m aus dem Schlitz g (ſiehe 
hierbey die Grundriſſe 2 und 5) in den Canali, und 
geht aufwarts inl, wie Fig. 13 bey u zeigt, in den 
Schornſtein. Noch iſt zu bemerken, daß der kleine 
Backkaſten h auf Mauerſteinen p vuhet, desgleichen 
die Decke uͤber dem kleinen Backkaſten, wie ſolches in 
dem Grundriſſe Fig. 5 deutlich zu erſehen iſt. Um 
die Koſten fuͤr Anfertigung des Wraſenfanges zu er— 
ſparen, welcher Tab. III. Fig. 12 und 13 gezeiche 
net und mit H benannt worden iſt; ſo ſtelle man die— 
fen Kochheerd um 6 Zoll entfernt vom Nauchfange 
Holz ab unter den Rauchmantel, lich ſetze voraus, 
daß man den vorhandenen Rauchmantel beybehaͤlt.) 
damit der aus dem Bratfaften aufſteigende Dampf 
unter dem Rauchmantel nach der Klappe hinziehe. 

Es wuͤrde zu viel verlangt ſeyn, wenn man das 
Publikum auffordern wollte, ſeine Kuͤchenheerde nach 
einerley Angabe und Vorſchlaͤgen zur Brennmaterial⸗ 
Erſparung einzurichten, da es ſo leicht iſt, dieſe auf 
mehreren Wegen zu bewirken. Darum fuͤge ich noch 
eine ganz einfache Küchen» Anlage bey, deren Erfolg 
ſehr vortheilhaft geweſen, und die daher auch ſeit 
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mehrern Jahren in oͤffentlichen Anſtalten, auf Zon, 

tern und Vorwerken gemacht worden iſt. Es iſt auch 

um fo leichter, nach der Tab. VII und VIII gege⸗ 
benen Zeichnung, eine Holzverſchwendende und öfters 

ſehr rauchende Kuͤche in eine erſparende umzuſchaffen, 

da das erforderliche Eiſenzeug von jedem Dorſſch niibt, 

und das uͤbrige von einem nicht ganz ungeſchickten 
Maurer angefertigt werden kann. 

In dem Grundriß Lab. VII. Fig. 3. ſieht man 
den Heerd auf der Oberflache. a iſt ein kupferner Set, 
ſel, worin in großen Kuͤchen, wo neben den Speiſen 
der Herrſchaft auch bie für das Geſinde zubereitet mere 
den, fuͤr das letzte gekocht wird, wovon jedoch ſaure 
Speiſen auszunehmen ſeyn duͤrften. (Ueberhaupt 
würde es zweckmaͤßiger ſeyn, ſich des eiſernen und 
verzinnten Kuͤchengeſchirrs zu bedienen.) Auch kann 
das Molkengefaͤß darin gewaſchen werden, wie dies 
auf den Vorwerken und wohl ſelbſt in Amtskuͤchen 
geſchiehet. Die Conſtruction des Keſſels iſt folgende: 
Damit das Heitzen mit Bequemlichkeit geſchehen fine 
ne, ſo lege man die Sole des Aſchenfalls mit dem 
Pflaſter des Erdbodens gleich, und bringe lieber eine 
Stuffe, wie in der vordern Anſicht Tab. VIII. 
Fig. 6 bei a zu ſehen iſt, an den Keſſel an, damit 
man gut hinaufreichen koͤnne. Dies wird den Kd» 
chinnen lieber ſeyn, als wenn ſie ſich beym Einheitzen 
zum öftern buͤcken muͤſſen. Den Keſſel ſtelle man 12 
Zoll oder vier Mauerſtein⸗ Schichten hoch, vom Roſt 
abgerechnet, auf das Feurungsbehaͤltniß e auf, wie 
Tab. VIII. Fig. 7 bey a zu ſehen ift, fo daß er 
demnach den ganzen Feurungsraum bis auf die ۳ 
nung g bedeckt. Den Keffel ſelbſt ſtellt man etwa 2 
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bis 2% Zoll auf bie Mauer auf, und giebt ihm zur 
Holz: und Torf⸗Feurung 35, zur Steinfohlen: Heus 
rung aber 5 Zoll Spielung, welche hier mit f bezeich⸗ 
net ifl. Das Feuer tritt demnach aus der Oeffnung 
g, Tab. VII. Fig. 3, unter dem Keſſel hervor, 
läuft in der Spielung f um denſelben herum bis an 
die Zunge h, fällt daſelbſt ſenkrecht hinunter bis auf 
die Sole des Reinigungs Canals 1, Fig. 1, und 
Tab. VIII. Fig. 10, wendet daſelbſt um die Zunge 
h, welche bis auf eine Entfernung von 9“ von der 
Sole des Canals angerechnet hinunter reicht, wie das 
Profil Tab. VIII. Fig. 7 deutlicher zeigt. Von da 
an zieht der Rauch in den Canal k in der Mauer 
ftärfe bis an bie blecherne Roͤhre m, und gehet in 
derſelben bis zur Verengung des Schornſteins in die 
Hohe. Man hat zur Ableitung des Rauchs darum 
blecherne Roͤhren gewaͤhlt, um die Mauer nicht zu 
ſehr zu ſchwaͤchen. Denn die Canale, die ſehr و‎ 
laufen, wuͤrden das Mauerwerk durchſchneiden. 
Dieſe Roͤhren bekommen da, wo ſie in den gemauer⸗ 
ten Nauchcanal treten, kurze, winkelrechte Knie, wels 
che nur die Laͤnge der Mauerſtaͤrke haben duͤrfen, weil 
ſie ſonſt in den gemauerten Canal hineinragen und den 
Zug verſperren wuͤrden. Da, wo das Knie in den 
gemauerten Canal tritt, (aft man Kapſeln tz in Gee 
ſtalt einer Stuͤrze anbringen, um die Röhren veinie 
gen zu koͤnnen. In gleicher Abſicht iſt auch ein 
Schieber n, Fig 7, angebracht. Tab. VIII. 
Fig. 10, zeigt ein Roͤhrenknie im Profil. Damit 
aber auch der gemauerte Canal gereinigt werden koͤn⸗ 
ne, find ebenfalls Kapſeln o darin angebracht, ۶ 
che ſcharf und gut eingepaßt werden muͤſſen, damit 


keine Luft in den Canal einbringen kann. Die Leie 
tung des Rauchs durch Canale oder Röhren mag den 
mit der Feuerbaukunſt noch Unkundigen überflüflig 
ſcheinen, daher man denn auch bie Nauchcanäle 
gewoͤhnlich nur bis uͤber die Flaͤche des Heerdes ge— 
fibre findet. Allein dieſe Methode ift ſehr fehlerhaft, 
und befördert das Rauchabſetzen in der Side, Bey 
einfachen Vorrichtungen dürfte jenes das einzige Mite 
tel ſeyn, den Rauch fortzuſchaſſen, wovon man fid) 
bey einigem Nachdenken auch leicht überzeugen wird. 
Die Sache ift meines Erachtens klar und deutlich. 
Durch die Canale wird der Rauch ſchon aus dem une 
tern Raum des Rauchmantels bis zur Verengung des 
Schornſteins fortgeſchafft; die dem Rauche anhaͤn— 
genden Heitzkraͤfte werden unmittelbar dem Schorn— 
ſtein mitgetheilt; dadurch wird die Luft in demſelben 
ſehr verdünnt, und der Zug der reinen Luft auf das 
Feuer vermehrt, mithin das Brennmaterial mehr 
zerſetzt; woraus ſchon von ſelbſt die Erſparung der 
Brennmateriale erfolgt. Wird von dieſem weniger 
conſumirt, ſo muß auch ganz natuͤrlich weniger 
Rauch entſtehen, der weiter nichts ift, als ein ungere 
ſetztes Brennmaterial und Feuchtigkeiten. 

Tab. VII. Fig. 3. p ift ein längliches Caffe 
rolloch, welches mit einem eiſernen Rahm eingefaßt 
und mit einem Roſt verſehen iſt. Man wird daſſelbe 
ſehr erſparend und beſonders zum Torfbrande gauz 
geeignet finden. Nur wuͤrde ich rathen, an der Cone 
ſtruetion und den Maaßen nichts zu veraͤndern, wenn 
man ſeinen Zweck nicht verfehlen will. Denn nach 


vielen Proben iſt dieſe als die vortheilhafteſte befun⸗ 


den worden. Man ſetzt die langen Toͤpfe von beiden 
C 
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Seiten dergeſtalt über dieDeffnung, daß fie mit den Baͤu⸗ 
chen zuſammenſtoßen, damit die Flamme genoͤthigt iſt, 
nur durch die Zwiſchenraͤume, welche die Figur der 
Töpfe bildet, zu dringen. Diejenigen Töpfe aber, welche 
einen flachen Boden haben, ſetzt man unmittelbar 
uͤber die Oeffnung, und nicht noch auf einen Drey— 
fuß, wie ich dies {hon oft geſehen habe. Dies wuͤr— 
de die Töpfe zu weit vom Feuer entfernen, und Brenn⸗ 
material-Verſchwendung veranlaſſen. Die Profile 
Fig. s, Tab. VII. und Fig. 7. Tab. VIII. zeigen 
den Aufſtand der Töpfe auf dem eiſernen Rahm, for 
wohl in der Lange als in der Queere. Auch wird man 
bemerken, daß der Rahm 2“ über das laͤnglichte 
Caſſerolloch hervorragt, und nur einen Zoll auf dem 
Mauerwerk aufliegt. Dieſe Einrichtung hat den 
Vortheil, daß, weil der Einfaſſungsrahm von une 
ten auf gluͤhend wird, die Töpfe ebenfalls am ۰ 
den viel Hitze erhalten. Dieſer Rahm wird etwa 
2 Zoll ſtark von geſchmiedetem Stabeiſen, denn 
Gußeiſen wuͤrde ſehr bald zerſpringen, angefertigt, 
unb an beyden Enden und in der Mitte durch anges 
brachte Anker auf dem Mauerwerk ſeſtgehalten, wie 
in dem Profil Fig. 7. Tab. VIII. zu (eben iſt. Die 
vortheilhafteſte Kocherey wuͤrde in kupfernen oder eifer« - 
nen Geſchirren ſeyn, nur muͤßten ſelbige nicht ſehr in 
der Höhe, ſondern vielmehr in der Breite des Bor 
dens zunehmen, weil dadurch dem Feuer mehr Fläche 
zugewendet wird. Dieſe Toͤpfe von der eben befchrie- 
benen Form ſind unter dem Namen der Fleiſchkeſſel, 
Schweitzer Kunſthaͤvele oder Marmiten bekannt. 
Man giebt ihnen einen übergreifenden, feft aufpaffen- 
den Deckel, worin ſich eine kleine Oeffnung befindet, 


bie mit einem Schieber in Geſtalt eines Zweigroſchen— 
ſtuͤcks, welcher fich drehen läßt, verſchloſſen und ge⸗ 
Öffnet werden kann, um die überflüffigen Dämpfe Det» 
auszulaſſen. Tab. VIII. Fig. rr. ift ein ſolcher 
Topf gezeichnet, im Fall dieſe Form noch nicht allge- 
mein bekannt ſeyn ſollte. Zu den irdenen Topfen 
kann ich um ſo weniger rathen, da die Erfahrung ge— 
lehrt hat, daß ihr Boden auf dieſer Vorrichtung ſehr 
leidet und abſpringt; daher man fie, wenn fie ja ane 
gewendet werden ſollen, mit Draht beflechten laſſen 
muß, wie Fig. 5 und 7 auf Tab. VII. und VIII. 
zeigt. Der Reſt des Feuers wird nun noch in der 
Art genutzt, daß man hinter dem Kochrahm einen 
Laugegrapen oder Waſſerbehaͤlter, oder auch beyde 
zugleich anbringt, je nachdem die Wirthſchaft groß 
iff, und es der Raum auf dem Heerde geſtattet. Ich 
habe in bem Land-Irrenhauſe zu Neu Ruppin zwey 
dergleichen Waſſerbehaͤlter anbringen laſſen, und gee 
funden, daß das Waſſer darin ſehr leicht kocht; auch in 
mehrern großen Kuͤchenanſtalten hat fid) dies beftätigr. 

Tab. VII. Fig. 2 und s, r ift der Laugegra⸗ 
pen oder Waſſerbehaͤlter, von dem fo eben geredet 
worden. Das Feuer zieht von dem Roſt p durch die 
Oeffnung q um den Laugegrapen r, und geht in den 
horizontalen Canal s, ſteigt darin in die Höhe und 
geht in die dazu gehoͤrige blecherne Roͤhre m ebenfalls 
bis zur Verengung des Schornſteins. Siehe das Pro— 
fil nach der Linie LM Fig. 7. und die vordere An 
fibt Fig, 6, auf Tab. VIII. 

In bem Grundriß nach der Linie EF, Fig. 3. 
Tab. VII. ſieht man ferner, daß b die Umfaffungss 
Mauer des laͤnglichen Caſſerolloches iſt, worauf die 
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Töpfe ſtehen, und daß c noch ein Raum des ۵ 
ift, worauf erforderlichen Falls bey freiem Feuer ger 
kocht werden kann. Um aud) bey freiem Feuer bra» 
ten za koͤnnen, iff auf dem Heerde ein beſonderes 
Feuer d Fig. 3 dazu angelegt, und nach mannigfalti- 
ger Erfahrung febr erſparend befunden, indem man 
nicht mehr als hoͤchſtens 3 des ſonſt erforderlichen 
Brennmaterials bedarf. In demſelben Verhaͤltniß 
gewinnt man auch an der Zeit; man huͤte ſich daher, 
den Braten zu früh au das Feuer zu bringen, oder 
es anfänglich ſehr zu verſtaͤrken. Die ſtaͤrkſten ۰ 
ten erfordern r unb £ hoͤchſtens 2 Stunden, kleinere 
aber, als Hafen, Gaͤnſe und Hühner nur 3 hoͤch⸗ 
flens J Stunden. Jch fuͤhre dies hier beyläufig an, 
weil ich bemerkt habe, daß die Koͤchinnen, bevor ſie 
ſich von der Wahrheit uͤberzeugt hatten, den Braten 
viel zu früh gahr erhielten, wo er denn, wenn er auf 
den Tiſch geſetzt wurde, ausgetrocknet oder wohl gar 
verbrannt war. Dieſe ſchnellere Wirkung, und die 
davon herruhrende Brennmarerial» Erfparung dieſes 
Bratenfeuers beruht lediglich auf der vortheilhaften 
Conſtruction deſſelben, die ich hier nach dem Grund⸗ 
riß Tab. VII. Fig. 3. dem Profil Fig. 7. Tab. 
VIII. und der vordern Anſicht Fig. 6. kuͤrzlich erlau⸗ 
tern will. 

Eigentlich ſollte dieſes Bratenfeuer nach einer 
krummen Linie angelegt werden, welche man die pa» 
raboliſche nennt, und welche die Eigenſchaft hat, daß 
fie alle aus dem Brennpunkt an (ie anſtoßende Körper 
unter rechtem Winkel zuruͤckwirft. Dieſe zu empfeh⸗ 
len, ware wohl rathſam; allein es iff nicht zu erwar⸗ 
ten, daß dieſer Vorſchlag ausgefuhrt werde, und man 
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begnuͤge fid) daher mit einer krummen Linie, bie jes 
der Maurer ſich vorreißen kann. Das heißt: man 
ziehe eine gerade Linie, ſo lang das Braten-Feuer 
werden ſoll, horizontal, und ziehe darauf einen Bo— 
gen, welchem man 3“ Zirkel giebt. Nun lege man 
die beiden erſten Schichten Steine nach dieſem Bogen 
wagerecht an, und beobachte dies auch bey den fol» 
genden genau, welche jede um 1 unb 2 Zoll uͤbertre⸗ 
ten oder, nach dem gewoͤhnlichen Maurer-Ausdruck, 
uͤbertroppen. Dies wird den Vortheil gewaͤhren, 
daß die auffteigenben Feuertheilchen von der uͤberra— 
genden Wand auf den Braten geworfen werden. Die 
vordere و‎ zoͤlige Wange, welche bas Braten-Feuer 
auf der vordern Seite des Heerdes begrenzt, wird bey 
jeder Schicht um 12 Zoll mehr uͤbergeſetzt, damit die 
an den Abtroppungen ſich ſortſchleichenden Feuerth eile 
chen daranſtoßen und zuruͤckprallen, die in Ermange⸗ 
lung dieſer Vorrichtung hervortreten und Gelegenheit 
zum Rauchabſetzen geben wuͤrden. Die Hoͤhe des 
Bratenfeuers beſtimmt ſich aus den Schichten, die 
auf der Zeichnung nachgezaͤhlt werden koͤnnen. Den 
Bratſpieß lege man nicht weiter von der untere 
ſten krummen Linie, aus dem Mittelpunkt gerechnet, 
als 18 Zoll ab, jedoch richte man den Bratenwender 
ſo vor, daß er bey ſtarken Braten um einige Zoll vom 
Feuer ab, bey kleinern aber näher an daſſelbe ges 
bracht werden kann. Ich habe aus Erfahrung ge: 
funden, daß eine Feuerlage von 6 Zoll Starke عساو‎ 
reichend iſt, den ſtaͤrkſten Braten gar zu machen; 
mithin iſt zwiſchen dem Braten und dem Feuer noch 
ein Raum von 6 Zoll; das Mittel des Bratens aber 
iſt, wie oben angegeben worden, 18 Zoll vom Feuer 
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entfernt. Wenn der Braten (don 0۱۵۵۹۵ ۰ 
ten iſt, ſo ſtelle man das klein geſpaltene Holz aufrecht 
an die krumme Wand des Bratenfeuers, wodurch 
mit wenigem viel gewirkt wird, da die Flammen durch 
das Anſtoßen an die uͤberragenden Linien die an der 
Spitze (id) befindenden Feuertheilchen auf den Brae 
ten zuruͤckwerfen Verſieht man das Bratenfeuer 
mit einem Roſte, ſo koͤnnen auch Steinkohlen und 
Torf mit Vortheil dazu verwendet werden, wovon 
ich mich durch angeſtellte Verſuche überzeugt habe. 
In großen Haushaltungen wuͤnſcht man, wenn 
es moͤglich, auch einen kleinen Backofen in der Kuͤche 
zu haben, worin feine Brodte fuͤr die Herrſchaft und 
Kuchen gebacken werden koͤnnen. Ich habe daher 
unter dem Bratheerde einen kleinen Backofen t anges 
bracht, deſſen Lage in dem Grundriß nach der Durch⸗ 
ſchnittslinie AB. Fig. 1. Tab. VII. erſichtlich it. Z ift 
eine Grube vor dem Backofen, welche dazu dient, 
daß man beym Heitzen und Backen ſich nicht zu tief 
buͤcken duͤrfe, und welche dergeſtalt angelegt wird, 
daß fid) an ihrem Rande ein Falz befindet, worin, 
wenn nicht gebacken wird, man Bretter einlegen und 
ſo ungehindert um den Heerd herumgehen koͤnne. 
Uebrigens iſt der Backofen auf folgende Art conſtruirt. 
Siehe den Grundriß nach der Durchſchnittslinie 
CD Fig. 2. Das Feuer tritt aus dem Backofen t 
durch die beyden Oeffnungen u über das Gewoͤlbe, 
und gebet in den Canaͤlen v nad) vorn her, wendet 
um die beyden Zungen, und geht in dem gemeinſchaft⸗ 
lichen Canal Wj nach hinten zu, in den in der Wand 
liegenden, aufrechtgehenden Canal x. Siehe den 
Grundriß EF, Fig. 3, und den Queerdurchſchnitt 
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nach der Linie IK Fig.4, wo derfelbe fid) bey y endet, 
und der Rauch durch die Oeffnung y in ben Schoen: 
ſtein geht; wie ſolches auch aus dem Laͤngenprofil L 
M Fig. 7. Tab. VIII. zu erſehen iſt. In den bey: 
den Canaͤlen, wo das Feuer um die Zungen wendet, 
und nach dem Canal w gebt, find Klappen angee 
bracht, womit man den Backofen verſchließen kann, 
wenn das Brodt darin ſteht. Dieſe Klappen ſind von 
einem etwas breiten Rahm eingefaßt, und kommen 
zwiſchen den Zungen und der vordern ; zoͤlligen 
Wand perpendiculair zu ſtehen; die Schluͤſſel ۲۰ 
ben ragen vorn heraus, wie auch in Fig. 2 zu ſehen 
iſt. Die Oeffnungen ſaͤmmtlicher Canaͤle, durch 
welche dieſe gereinigt werden, ſind mit Stuͤrzen oder 
Kapſeln von Blech, oder auch in Ermangelung der— 
felben nur mit paſſenden Steinen zugeſetzt, und mit, 
fen, nach jedesmaligem Reinigen der Kanäle, wieder 
genau mit Lehm eingeſetzt und verſtrichen werden. 
Sie find mit tz bezeichnet. Zum Reinigen der Car 
näle bedient man fic) einer Bürfte, welche an einen 
etwas langen, doppelt geflochtenen Draht befeſtiget 
iſt, der ſich leicht nach allen Kruͤmmungen biegt, und 
deshalb auch zum Reinigen der Canaͤle um den Keſ—⸗ 
fel gebraucht werden kann. i find Schieber zum Bers 
ſchließen der Canaͤle. 

Fig. 6. Tab. VIII. zeigt endlich dieſen bisher 
beſchriebenen, febr einfach vorgerichteten, Kuͤchenheerd 
in der vordern Anſicht. Noch iſt zu bemerken, daß 
wenn man nicht Thür und Fenſter in der Küche öffnen 
will, um die erforderliche Luft herbeyzufuͤhren, má» 

rend das Feuer auf dem Heerde brennt, man die Luft⸗ 


40 = 


klappe Fig. 8, Tab. VIII. einfegen muͤſſe, von 
welcher Seite 24. ſchon weitlaͤuſig gehandelt worden ift. 

Noch will ich einer ganz einfachen Vorrichtung 
zum Kochen gedenken, die in jeder Küche mit ſehr gez 
ringen often hergeſtellt werden kann, und auf Tab. 
VI. Fig. 10. rr und 12 als ein Stück eines groͤßern 
Heerdes gezeichnet iff. Man läßt einen Einſchnitt 
nach Fig. rr. in den Heerd machen, und zwar fo 
lang, breit und tief, daß die zu den erforderlichen 
Speiſen gehoͤrigen Toͤpſe Raum darin finden. Fig. 
10 zeigt dieſe Vorrichtung im Grundriß. Man 
bemerkt darauf den Roſt; und um denſelben ſind 
die Stabe eines Feuerkorbes, (fo will ich das Git, 
terwerk nennen) angegeben, welcher in Fig. rr. 
im Durchſchnitt zwiſchen den Toͤpfen gezeichnet iſt. 
Auch findet man ihn in dem Laͤngendurchſchnitt Fig. 
12. Die Abſicht dieſer einfachen Vorrichtung geht 
dahin, das Feuer in einen kleinen Raum einzuengen, 
daſſelbe auf beiden Seiten und auch die Spitze der 
Flamme zu benutzen. Die Einrichtung iſt nun fol— 
gende. Auf den Grund des Einſchnitts legt man eie 
nen Roſt 6“ breit und fo lang als ber Einſchnitt, und 
macht darunter einen Aſchenfall, welchen man mit ei 
ner Thuͤr verſieht, die man viel und wenig oͤffnen 
kann. Ueber dieſen Roſt ſtellt man den Feuerkorb, 
der unten, hinten und vorn offen, und deſſen Boden, 
wenn man ſich einen Korb denkt, nach oben gekehrt 
iſt Die hintere offene Seite deſſelben ſchiebt man an 
die Brandmauer, die vordere bleibt offen, um das 
Brennmaterial durch ſie hineinzulegen. Dies kann 
aber auch von o ben durch die Staͤbe geſchehen, wel⸗ 
che 3“ weit von einander ſtehen. Dieſer Feuerkorb 
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ift nur 9" hoch, damit bie oben aufſtehenden Caffe« 
rolen nicht zu weit vom Feuer entfernt werden. Sind 
nun die Töpfe höher als 9“, ſo ragen Sie auf der eis 
nen Seite über das Gitter hervor, und man fe die 
kleineren auf die andere Seite; wie Fig. rr zeigt; 
mithin wird man auch die Caſſerolen am bequemſten 
auf dieſer Seite auf das Gitter fegen koͤnnen. Es iſt 
leicht einzuſehen, daß dieſe Vorrichtung ſehr Brenn⸗ 
material erſparend ſeyn muͤſſe, weil das Feuer zwiſchen 
den Waͤnden des Einſchnitts eingeſchloſſen iſt, und 
demnach durch das Zuruͤckprallen der Feuerſtrahlen die 
Toͤpfe auch von der hinterſten Seite erwaͤrmt werden. 
Auch iſt es ſehr wahrſcheinlich, daß man auf der ei⸗ 
nen Seite am Spieße wuͤrde braten koͤnnen, wenn 
dieſe etwas breiter gemacht wuͤrde als die andere. Dies 
ſind Vorſchlaͤge, die ſich mit geringen Koſten erpro⸗ 
ben laſſen. Beylaͤufig bemerke ich noch, daß, wenn 
es das Lokale erlaubt, es bequem ſeyn duͤrfte, den 
Heerd ſo zu ſtellen, daß man leicht zu beyden Seiten 
berumgehen kann. Auch zur Zort, und Steinkohlen⸗ 
Feurung wird dieſe Vorrichtung vortheilhaft ſeyn. 
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No. r, An ۲ 6 ۲0 9 

von ben often zur Erbauung eines Kuͤchenheerdes 
nach beiliegender Zeichnung von Tab. 1 — V. und 
dem angenommenen Maaße, in der Vorausſetzung, daß 
das Lokale der Anlage nicht ſehr behinderlich ſey, denn 


in dieſem Fall wuͤrde die Vorbereitung die Koſten erhoͤhen 
HEI) «6 HH | 


An Mauer: Arbeitslohn. 

Den alten Heerd abzubrechen, die 
Steine abzuputzen und an die Seite 
zu ſtellen, wie auch den Schutt herz 
aufzubringen اه‎ 

Den Heerd von Grund auf nach 
beiliegender Zeichnung mit allem Flei⸗ 
86 und Accurateſſe aufzumauern, den 
Roſt, die Schieber, Klappen und 
Thuͤren genau einzupaſſen, das Mauz 
erwerk zu putzen, zu faͤrben, und mit 
Zöpferflliefen zu belegen, imgleichen 
bie Einfaſſung des Heerdes mit einem 
Bande gut und dauerhaft zu befor: | 
gen, in allg. 14—— 16 kees 

Finden fid aber ſonſt Schwierig⸗ 
keiten, die der Anlage im Wege fiehen, 
und erſt beſiegt werden muͤſſen, ſo 
kann man 20 rthl. Mauerarbeitslohn 
im Ganzen rechnen. 

An Materialien. 
500 Stuͤck gute feuerfeſte Mauerſteine, 
die alten zur Huͤlfe, à 1000 15 rthl.] 7۱12| | 


500 St. ord. Mauerft. = 106 — E} 


150 St. Dach ſteine s 15 2 6— 
16 St. Flieſen à 10۷۲۰ Gpf. . 1 — 
1 Wſp. oder 16 Cubfß. zu einem 
dicken Brey geloͤſchten Kalk mit | 
Fuhr⸗ und Loͤſcherlohn . gij 


Latus ]17118(-- 16 | 


— — — L.J h 
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"Transport 17]18,—]| 16 
2 Fuhren guten ſcharfen ۶ 
alb يك‎ IGE ۵ I= 
2 Fuhren Lehm à 20 Cubfß. à 16 gr.] d انا‎ 
4 Messen Gyps agr. 6 pf, —| Dez 
Für Geruͤſte und Manergerächfeh.] a|—|— 
250 Stück weiße glafirte ۷ - 
a 10 pf. H ۰ M و‎ 8 17 ad 
An Gußeiſen. 
1 Bratkaſten 4 Fuß lang, und 16 
Zoll C1; am Gewicht 4 Ct. go Pfd. 
a Arthl. 23 r. ab-. 23| 9| 4 
x Roſt zur Kochmaſchine, beſtehend in 
10 Stuck 2 fuͤßigen Roſtſtaͤben und 
3 Roſtbalken nebſt 14 St. ro“ ۶ 
gen Kaſtrolleiſen, wie auch 3 Unter⸗ 
lagen unter dem Bratkaſten, wiegt 
2 Ct. à Arthl. 23 gr. 2 pf. 


An Schloſſer Arbeit. 33 
1 gegoſſener Bratkaſten nach der gez 
gebenen Vorſchrift und Zeichnung 
zu beſchlagen, und wenn die gegoſ⸗ | 


fene Thuͤr beibehalten werden foll, 
felbige mit Bändern und Klinke zu 
verſehen, und den Bratkaſten mit 
Schrauben zu befeſſigen . 
Wenn zur Vergroͤßerung der Maſchine 
der Kaſten nur 1 Zoll aufgeſetzt wer⸗ 
den ſoll, ſo muß noch eine beſondere 
Thuͤr mit einer etwas breiten Zar⸗ 
ge angefertigt werden, dieſe wuͤrde 


5 — 
koſten 3 rthl. dafür würden aber d 


E 


jenem Beſchlage 2 vtl. abgehen. 
1 kleiner Bratkaſten v. ſtarkem Sturz⸗ 


blech, ungefähr sob ſchwer, Ap op Jang 
1 Schieber mit 5 Heffnungen. . | 416— 
4 — — 


Drehklappe von gleicher Linge 
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vor ben Kalvolb Löchern und eine 
por dem Aſchenfall al tbl. 

2 Kaſtrollringe, à 191b. à 3gr. 6 Pf. 
3 Winkeleiſen unter den euerheerds⸗ 
Oeffnungen mit Federn à ۰ 
1 Ueberlege Anker, über den "Kamin: 

fur; an beiden Enden اليه‎ 
16 1b à gr. 6 pf. : 

7 St. Ueberlegeeiſen à 102 770 2 aa gr. 
1 Oe Ring oon E 

2 gl. breit, 361b à 4 gr 

1 No worauf gekocht wird 358 DCH 
Jona, 10“ breit nebſt Hangecifen 
und Mittelfuß : 

I Wraſenfangklappe mit garge 373 b 
à 4 gr. 

1 Bolzen mit einer ی‎ ` 
hängen des Wraſenfangs auf einer 
Seite 6 Fuß lang. 

1 Thuͤr zum verschließen des Rauch: 
Canals ۰ 

x Schornſteinklappe mit den Ueber 
fege-Eifen . 

1 Dampfröhre zum Wraſenfang 
1 Braten⸗Wagen 
Fuͤr unvorhergeſehene Ausgaben 


An Schloſſer⸗Arbeit. 
3 Kapſeln zum Reinigen der Feuer⸗ 
Canaͤle, à gat. ۰ ۰ * 


An Rupferfchmiede » Arbeit, 

2 kupferne Lion] Wafferbeb alter 
414 1b à 

2 Stic APT Schraubenhaͤhne 
A 2100 8 r.. 


3 Stuͤck Thuͤren mit Zargen, als 2 St. = 
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Da nun, wie (ion in ber Befchreibung erwähnt wore 
den ift, dieſer Heerd nach Erforderniß größer und kleiner 
angelegt werden kann, hier aber wahrſcheinlich die groͤßte 
Dimenfion angenommen ift; denn in Gaſthaͤuſern, wo taͤg⸗ 


lich 50 bis Go Perſonen geſpeiſet werden, und auf Uem: 


tern, habe ich ſie noch nie groͤßeranachen laſſen: ſo will ich 
hier die Preiſe der Bratkaſten herſetzen, weil fid) nach fef: 
bigen nicht allein die Gripen der Heerde beſtimmen, fons 
dern in gleichem Verhaͤltniß auch die Koſten des übrigen 
Eiſenzeuges berechnen laſſen. 

1) Ein Pratkaſt. A GUB l. u. 26^ ) wiegt 4 C. Bo P. 24. 28.2 25. 9. 4. 
2) dito 5 — dito — 3 % dito 18. 4. 
3) dito 2 Fuß 68. dito — 3 10 dito << 
4) dito 1 — 12% br. 110.3 90 dito = ۰ 

Es würde nach ben Bratkaſten folgende Koſtenpropor⸗ 
tion anzunehmen ſeyn: 

Nr. 2. mit 2 kupfernen Grapen 770 Thl., mit i Grapen 158 £f. 
— s — dito 150 — dito 140 — 
— 4. — dito 126 — 

Wo das Cifengeug wohlfeiler, die Ouvriers auch mit 
geringern Lohn zufrieden ſeyn koͤnnen, als hier, da wird 
ein ſolcher Peerd bei weitem nicht fo hoch zu ſtehen kom⸗ 
men. 


— — x(. 
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No, 2. An f d [ag 

von den Koften zur Erbauung eines Kuͤchenheerdes, 
welcher Tab. VI. Fig. 1. 2. 3. 4 und 5. gezeichnet, 
u. Pag. 27. beſchrieben worden. 


6631 «6 WÉI 
An Mauer » Arbeitslohn. 


Den alten Heerd abzubrechen, die 
Steine abzuputzen und an die Seite 
zu ſtellen, wie auch den Schutt her⸗ 


auszubringen . em 
Den Heerd von Grund auf, nad 
beiliegender Zeichnung mit allem 
Fleiß und Accurateſſe aufzumauern, 
den Roſt zu legen, die Schieber, Klap⸗ 
pen und Thuͤren genau einzupaſſen, 
das Mauerwerk zu puzzen, zu färben 
und mit Toͤpferflieſen zu belegen, im⸗ 
gleichen, die Einfaſſung des Heerdes 
mit einem eiſernen Bande gut dëi 
dauerhaft zu beſorgen + d 1 
An Mauerſteinen. ۱ 
500 gute fenerfefte Mauerſteine, die 


alten zur Huͤlfe, à 1000 I 5 tibl. 7 
500 ord. Mauerfteine = i, z 5 
150 Dachfteine 2 
16 Flieſen zum Pflaſtern des but 
des à I + 6 pf. ٠ ۱٩ nod 9 
1 Wſpl. oder 16 ۰ zu einem 
dicken Brey geloͤſchten Kalk, incl. 
Fuhr⸗ und Loͤſcherlohhn 4 Aj 
2 Fuhren guten, ſcharfen Mauer⸗ 
. و‎ OR 1] 
2 Fuhren Lehm à ao Cub, Wi gr.] 1| 8 
4 Segen Gyps àrgr. 6۲ . Fl 6 
Sûr Gerüfte und Mauergeraͤth⸗ 
ſchaften zu halten š 5 SBS 


Latus—]—]—- 38 | 9 


"Transport 38 | 8— 

An ۰ 
1 Laugegrapen nach der Zeichnung 
Fig. 1, Tab. VI. mit einer Platte.] 3019 — 
1 Deckel zum Laugegrapen Iz 13 | 


1 Bratkaſten Auf lang und 160, 

wiegt 4 Ct. 80 15. à Ct. 4 ۲۰ 

23 gr. 29], + 33 4239 
1 gegoſſener Roſt zum Kochheerd 4“ 

lang, 6“ breit mit 3 Roſtbalken, 

2 60. à Arthl. 23 gr. 2 pff. 
14 Kaſtrolleiſen P Kt. n 
1 Bratkaſten 2 Fuß lang, 124 D. 

An Schloffer » Arbeit. 

1 Neuer Fenerheerds = Ming 183 tb. 


— MM 


4 ar. * % 1 ٠ D 
1 gegoſſener Bratkaſten, nach der gel 
gebenen Zeichnung und Vorſchrift 
zu beſchlagen, und wenn die gez 
goſſene Shiv beibehalten werden 
ſoll, ſelbige mit Baͤndern und Klin⸗ 
ke zu verſehen und an den Brat⸗ 
kaſten mit Schrauben zu befeſtigen 
Desgleichen den kleinen Bratkaſten 
mit Klinke, Haken und Thuͤr zu 

verſehen 4 + ° ۰ 
2 Drehklappen zum Verſchließen des 
Kochheerdes und des Bratofens 

SUMI. EUN UN 

2 Aſchenfall⸗Thuͤren, à 16 gr. 
x Einheitz-Thuͤr zu bem ۹۳5۳۵۵۵۵۲۵۵۸ x| 8 
1 Zweifluͤgel-Thuͤr mit Zarge, zum 
Wärmſpinde 43 
a Thuͤren vor die Kaſtrolloͤcher a 12 0۲1 1|—,— 
2 Kaſtroll⸗Ringe S 1915 3ه‎ gr. 6 pf. 218| 6 
1 Ueberlege-Anker, über den Caminsf | 
Sturz an beiden Enden aufgebogen | 
LJ 1 


161b. à agr. 6 pf. 5 AE 
Latus [27l al 6 
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Summa 1 en 9) 910 
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Transportiz27 1 5 7۷ | 1 


6 Pi Ueberlege⸗Eiſen, zu den ۶ 
ken, nach Fig. 3 und 4. Tab, VI 
à 103b. azgr, y 
I De ME Ring von Bandeiſen 
3 Zl. breit 3615. à 4 gr. N 
I Roß, worauf uͤber dem Feuer in 
Caſirollen gekocht wird, nach Pig. 3 
und 4, Tab VI. 3 — 6" lang 10“ 
breit nebſt Hangeeiſen und Mittel⸗ 
fuß von nicht zu ſtarkem Eifen 
1 Thür zum Verſchließen des Rauch⸗ 
Canals nach Tab. II. Fig. 6. und 
Tab. III. Fig. 13 bey f. 


1 Schornſteinklappe "nit den erfor⸗ 


forderlichen Ueberlegeeiſen 1 
3 Kapſeln jum Reinigen der ۶ 
Candle a gr. 


Da dieſer Heerd von der groͤßten Dimenſion iſt, ſo 
kann ſelbiger bis auf 2 Fuß Oeffnung in kleinen Haushal⸗ 
tungen reducirt werden, und alsdann auch nur š obiger | 


+ No. 3. 


Summe foften, 


No, 3. An ۲ 5 ۱ ۵ 


von den Koſten zur Erbauung eines Kuͤchenheerdes, 
nach der Zeichnung Tab. VII. und VIII. wobey vor⸗ 
ausgeſetzt wird, daß das Locale der Anlage guͤnſtig 
fey, und keiner großen Abänderung beduͤrfe. 


An Mauer⸗ Arbeitslohn. 699 de RR 
Den alten Heerd abzubrechen, dief ` 
Steine abzupugen,, an die Seite zu 
fait und den Schutt herauszubrin⸗ 
ge ; 


v * ‘ ۰ ۰ 2—— 


Den Heerd von Grund auf neu 
anzulegen, und darin anzubringen: 
a) den Keſſel mit einem Aſchenfall, 
Roſt und Zuͤgen. [| 
b) Die Kochmaſchine mit Roſt und 
Aſchenfall anzulegen, auch den ١ 
Rahm auf den Heerd gut eine 
zupaſſen, und die Anker zu ۶ 
mauern, imgleichen den ۰ 
Grapen einzuſetzen, die Candle 
in die Mauer einzulaſſen, und 
durch blecherne Roͤhren weiter zu : 
führen. St: BEL | 
©) Das Bratenfeuer nach ber ge]. - ] LE SE DEI 
gebenen Vorſchrift anzulegen ۱ 
d) Unter welchem der kleine Back 
Ofen anzubringen iff, auch vonn! Í 
ſelbigem die Candle in die Mauer 
einzulaſſen d 
€) Das beſchaͤdigte Pflaſter um den 
Heerd bieder zu ergänzen, auch! 
das neue Mauerwerk zu putzen | 
ud zu färben, 
inclufive Geräfte und Geraͤthe 
SRI BE, um I Tor 


D 


so 
«& 20,91 el 
ó Transport | | سح‎ 17 | —— 
An ۰ 
1 Roſt zum Keſſel 15“ lang und 12^ 
breit, nebſt 2 Unterlegebalken 1112| 


X gegoſſene eiferne Thür mit Rahm 

und Beſchlag A 3 à سا212‎ 
1 Roſt zum Kochheerd mit 3 Balken | 3— — 
1 latte jum Laugetopf ۰  . [| 
y ۲ d š ° 
1 Deckel dazu 


122 
iri 
| 11 
An Schlofferarbeit. 
2 Aſchenfall-Thuͤren, eine zum Keſ⸗ | 
fel, die andere jur Mafchine à I 
Thlr. 8 Gr. 
1 Roͤhre zum Backofen mit Zarge und 
kleinen Zugthuͤren darin 
1 Thuͤr von ſtarkem Blech mit Rahm 
zur Kochmaſchine ; 
1 Rahm auf der Kochmaſchine, 3“ 
breit und a^ ftarf mit 6 Ankern 11| 8|— 
2 Schieber zum Verſchließen der Ca⸗ 
nale û 16 Gr. S 5 
5 blecherne Kapſeln, ebenfalls z. Bere 
" ſchließen der Candle und zur Reint: 
| gung berfelben à 12 Gr. G 
13 Fuß blecherne Röhren, 55 Zoll weit 
mit Knie, Kapfeln und Schieber 
à Fuß 16 Gr. ; ° 8 
Die Platte zu dem Laugetopf mit An⸗ 
kern, wie auch den Laugetopf mit 
Handgriff zu verſchlagen . EE 
1 Schornſteinklappe, um ben Schorn: 
ſtein nach geendigtem Feuer zu verz 
ſchließen J 4 8—1 36 اوم‎ 


Latus | -- | لاس‎ 64 |20;— 
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«6 92۱81 ۰6 PIR 
, Taaneport ` [—,—|—1 64 |[20l— 
An Materialien. | 
1000 gute feuerfeſte Mauerſteine 15|—|— 
250 2 . از‎ aile à Tauſend 
18.— 
300 o dergleichen Dachſteine à Tauſend 3 
15 Thlr. a 
500 ordinaire Mauerfteine A Tauſend ck | | 
10 Thlr. D d gë ke 
15 Eubikfuß gelöſchten Kalk 116— 
3 Fuhren ſcharſer Mauerſand à ra Gr. 1112 — 
3 dito Lehm A 16 Gr. Vae com 
| M PH EW E ANTE 
Summa E 98 | 6j— 
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No. 4. Anſchlag 

von den Koſten zur Erbauung des Feuerheerdes mit 
einem eiſernen, von geſchmiedeten Staͤben zuſammen⸗ 
geſetzten, Korbe, welcher Tab. VI. Fig. 10. rr, und 
1 2۰ gezeichnet ift, f 


‚Mauer » Arbeitslohn. «690 Jr} € [ge 

Den alten Heerd wegzubrechen, die 
noch brauchbaren Steine abzuputzen, 
an die Seite zu ſtellen und den Schult 
herauszutragen, auch den neuen 
Heerd wiederum von Grund auf mit 
dem Einſchnitt, Roſt und Aſchenfall 
aufzumauern, das Mauerwerk zu pug: 
zen und abzufaͤrben, auch das beſchaͤ 
digte Pflaſter wieder zu ergaͤnzen. [—|—7]—] äre 

An Eiſenzeug. 

Ein gegoſſener, eiſerner Stoff 3’ 
lang und 6” breit, mit 4 Stuͤck Roſt⸗ 
balken ER Ç 

Eine Aſchenfall⸗Thuͤre mit einer 
Zarge, worin ſich eine kleine Zug⸗ 
Thuͤr befindet ٠ ۰ ۰ ۰ 

Der eiſerne Korb, beſtehend in ۰ 
breifeitigen, 3^it Uſtarken geſchmiede⸗ 
ten Staͤben, nach Fig. 11. deren Lange 
220 —3“/ x 10 22! 6 
hiezu die 2 Laͤngenſtaͤbe 6 — — 

Summa 28“ — 6“ 
a 3 Tham Gewicht x 28 — 6. 
= 85 1b 10 Loth à th 2 gr. 6pf. mit 
| 89211 9 


Schmiede : Arbeitslohn ERC ri elo 
NEA 
Summa I——J 16 130 9 
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Dieſe Koſten⸗Anſchlaͤge werden manchen Lefer Vente 
lich hoch zu ſeyn bünfem, und dieſerwegen von dem 
Wunſche, eine ſolche Miche zu vefigen, zurückbringen: 
allein bey einigem Nachdenken wird es ſich zeigen, daß 
es nur die erſte Auslage iſt, die von dem Vorhaben, 
die alte, fehlerhafte Kuͤche umſtellen zu laſſen, abſchreckt, 
und daß man nur auf die Verzinſung des Capitals zu ſehen 
hat. Nimmt man nun fuͤr die groͤßte Vorrichtung nach dieſer 
Anweiſung 200 Rthl. Koften an; fo find dies jährlich 
10 9۱۸6): für eine mittlere und kleinere 8 Rthl. 

Es muͤßte demnach von der angeruͤhmten Erſpahrung toe» 
nig oder gar nichts zu erwarten ſeyn, wenn man in einem 
Jahre nicht fuͤr 10 Rthl. Brennmateriale erſparen ſollte, 
der vielen Bequemlichkeiten nicht zu gedenken, für 
deren Erlangung man ja wohl allein dieſe kleine Aus⸗ 
gabe machte. Wendet man doch wohl an ein einziges 
Stuͤck Hausgeraͤth, welches zum oͤftern entbehrlich ift, fo 
viel an — und welche Hausfrau wuͤnſcht wohl nicht, alles 
reinlich und geſchmuͤckt in ihrer Wohnung zu haben. Wa⸗ 
rum ſoll die Kuͤche einzig eine Ausnahme davon machen? 
Auch iſt es billig, unſern Nebeumenſchen bep Winter⸗Tagen 
eine warme Kuͤche zu verſchaffen. 
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Für diejenigen meiner Lefer, welche von ber in dieſem 
Hefte beſchriebenen Kuͤchenanſtalt Gebrauch zu machen, 
und ſich vorher durch eigene Anſicht von ihrer Einrich⸗ 
tung zu unterrichten wuͤnſchen, zeige ich noch an, wo 
dieſelbe zu finden iff, und. füge die verſprochenen Zeng: 
niſſe ihrer Beſitzer uͤber ihre Zweckmaͤßigk eit bey. 


In Berlin bey dem Geheimen Ober Finanzrath Herrn 
von Boſe, Oranienburgerſtraße No. 60. 
Krauſenſtraße No. 30. Herrn x ofrath Lentze,” 


Leipzigerſtraße Ro. 63. Herrn Schneider in Hotel 
de Baviere, 


Lindenſtraße No. 13. Herrn Hoflakirer Kecht. 

Georgenſtraße Schloß: Gebäude, Hofſtaats-Secretair 
Herrn Bußler. 

Muͤhlendamm No. 31. Kaufmann Herrn Weber. 

Kochſtraße No. 18. Herrn Hofrath Zier. 

Alte Friedrichſiraße Mo. 22. Kaufmann Herrn 
Wegely. 

Kochſtraße No. 20. Buchhalter Herrn Scholz. 


Heiligegeiſtſtraße N. 46. Kaufmann Herrn Aron 
Moſes. 


Spandauerſtraße No. 77. Aſſeſſor Herrn Roſe. 

In Neuenhagen bey Rathenow bey dem Herrn von 
Brieſt. 

In Wittſtock bey dem Ritterſchaftsrath Herrn von 
Ruͤhle. 
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In Kieneckendorf unweit Schwedt, bey dem Herrn 
von Rohr. 

In Schoͤnhauſen bey dem Geheimen Finanzrath 
Herrn Hering. 

Auf dem Amte Neuendorf bey dem Oberamtmann 
Herrn Karbe. 


Auf dem Amte Chorin bey der Frau Oberamtmann 
Karbe. 
In Potsdam bey dem Geheimen Kaͤmmerier Herrn 
Rietz. 


Abſchriften. 


: No. 1. 5 ١ 
Auf Ew. Hochedelgebohren beliebigſt von mir vers 
langte Nachricht, mit welchem Erfolge ich die nach 
Ihrer Angabe in meinem Hauſe angelegte Kuͤ⸗ 
chenfeurung benutze, bezeuge ich hierdurch mit 
Vergnuͤgen, daß die gedachte Einrichtung den dop⸗ 
pelten Zweck der Holzerſparniß und Bequemlichkeit 
zu meiner Zufriedenheit vollkommen befoͤrdert. 


Berlin, den 29. Dec. 1801. 


Der Geheime Finanz⸗Rath von Bofe, 
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eier Mo. 2. 

Daß der Herr Feuer» Bau: Infpector Jachtmann 

bey mir einen Kuͤch⸗Heerd hat anlegen laſſen, ۶ 


cher der Holzerſparniß ganz entſpricht, habe auf Vers 
langen hierdurch atteſtiren wollen. 


Berlin, den 7. Januar 1802. 
(L. S.) Lentze, Königl. Hofrath. 


No. 3. 

Vor ungefaͤhr ſechs Jahren wurde ich durch meine 
rauchende und aͤußerſt zugige Kuͤche veranlaßt, mich 
an den Herrn Feuer-Bau-Inſpector Jachtmann zu 
wenden, daß er, wo moͤglich, dieſem Uebel abhelfen 
moͤgte. Der Herr ꝛc. Jachtmann hat auch meinen 
Wuͤnſchen genuͤgt, und nach deſſen Anleitung iſt nicht 
allein der Rauch gaͤnzlich abgeholfen, ſo daß die 
Küche einer warmen Stube gleicht, ſondern es 6 
auch, um dieſes zu bewirken, der Kochheerd folgen⸗ 
der Geſtalt eingerichtet worden. 


Dieſe Vorrichtung gleicht einem Camin, der 
nach Verhaͤltniß der Wirthſchaft groß oder klein 
ſeyn kann. Das Feuer brennt gegen einen eiſernen 
Kaſten, welcher die Ruͤckwand des Camins aus⸗ 

macht, wodurch derſelbe dergeſtalt erhitzt wird, daß 
die ſtaͤrkſten Braten darin gebraten werden koͤnnen, 
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ohne daß man noͤthig hat, ſte zu wenden. Dadurch 
wird nun augenſcheinlich das Bratenfeuer erſpahrt. 
Unter dieſem großen Bratenkaſten befindet ſich 
ein kleinerer, in welchem ebenfalls gebraten, 
Mehlſpeiſen und anderes Backwerk gemacht werden 
kann. Die Seitenwaͤnde dieſes Camins beſtehen in 
zweyen flachen, kupfernen Waſſerbehaͤltern, deren 
jeder 23 Eimer Waſſer enthaͤlt. Dieſes Waſſer wird 
bey ein und ebendemſelben Feuer beſtaͤndig kochend 
erhalten, fo daß eine ganze Wirthſchaft damit oer» 
ſehen werden kann. Den obern Raum dieſer Ma⸗ 
ſchine beſchließt ein Waͤrmſpinde. Daß durch eine 
ſolche Einrichtung ein Anſehnliches an Holz erſpahrt 
wird, erhellet (don aus der ganzen Einrichtung dies 
ſes Kochheerdes, und ich habe mit voͤlliger Ueberzeu⸗ 
gung nur die Wahrheit des obengeſagten hierdurch 
beftätigen wollen. Noch füge ich hinzu, daß toda 
rend der ſechs Jahre, wo biefe Maſchine im taͤgli⸗ 
chen Gebrauch ift, nur zweymahl an dem Mauer⸗ 
werk unbedeutende Reparaturen vorgekommen ſind. 
Die uͤbrigen Sachen halten ſich ſehr gut, bis auf den 
Bratkaſten von gegoſſenem Eiſen, deſſen vordere 
Platte, wo das Feuer gegen brannte, gleich den er⸗ 
ſten Tag zerſprang; indeſſen iſt bey neuen Einrich⸗ 
tungen dieſer Art auch dieſem Zerſpringen abgehol⸗ 
fen worden. 
Berlin, ben 28. Januar 1802. 
Joh. Benj. Schneider, 
im Hotel de Baviére, Leipzigerſtr. No. 63. 
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No. 4. ۱ 
Daß ich meinen, durch den Herrn Feuers 
Bau⸗Inſpector Jachtmann eingerichteten, und feit 
ſechs Jahren im Gebrauch gehabten Kuͤchenheerd febr 
vortheilhaft und bequem befunden habe, auch im 
Entbehrungsfall deſſelben einen großen Mangel fuͤr 
meine Kuͤche fuͤhlen würde, atteſtire hiermit aufrichtig. 


Berlin, den 3o, Dec. 1801. 
Kecht. 


No. 5. 

Des Koͤnigl. Feuer: Baus Infpeetor Herrn Yachts 
mann Wohlgeb., haben die Gefaͤlligkeit gebabt, auf 
mein Anſuchen, in meiner Wohnung einen holzerſpa⸗ 
renden Heerd mit Brats und Backmaſchinen anzu⸗ 
legen, welcher nicht allein dieſen Zweck unbedingt 
entſpricht, ſondern auch in Abſicht feiner vielen Bez 
Bequemlichkeiten, jede andere, mir ſonſt bekannt 
gewordene Kuͤchenanſtalt uͤbertrifft, und kann ich da⸗ 
her ſolches mit der vollkommenſten Ueberzeugung 
hierdurch atteſtiren. 

Berlin, den 29. Dez. 1801. : 
Bußler, 
(L. 8.) Koͤnigl. Hofſtaats⸗Secretair, 


No. 6. 

Daß durch bie, nach ber Anweiſung des Koͤnigl. 
Feuer-Bau⸗Inſpectors Herrn Jachtmann in meis 
nem Hauſe, im vorigen Herbſte erbaute Kochma— 
ſchine, worin bey einem Feuer gekocht, am Spieß 
in einem eiſernen Kaſten gebraten, und in einem 
daruͤber befindlichen kleinern, Mehlſpeiſe und Back— 
werk gemacht werden kann, der beabſichtigte Zweck 
der Holzerſpahrung vollkommen erreicht wird, dieſes 
atteſtire ich nicht allein hierdurch, ſondern bemerke 
auch hierbey, daß meine Kuͤche ber Einrichtung 
einer Stube ziemlich aͤhnlich geworden, ſo daß die in 
der Kuͤche arbeitenden Perſonen weder Zug noch Kaͤl⸗ 
te ausgeſetzt ſind. Ueberdem wird das zur Haus— 
wirthſchaft erforderliche kochende und heiße Waſſer, 
in zwey kupfernen Behaͤltern, nebenbey geſchafft, 
und in einem Behaͤltniſſe, welches ſaͤmmtliche An⸗ 
ſtalten beſchließt, koͤnnen eine Menge Teller ge— 
gewärmt und auch Speiſen warm erhalten werden, 
ohne ſelbige Rauch und Staub auszuſetzen, wie ſol⸗ 
ches wohl auf den Feuerbacken geſchieht. 


Endlich wird durch dieſe Einrichtung an Raum ge— 
wonnen, weil der ſonſt gewoͤhnliche, oft unnuͤtze 
große Heerd gaͤnzlich wegfaͤllt, ja ich habe nicht ein⸗ 
mal einen beſondern Kuͤchenſchornſtein duͤrfen bauen 
laſſen, fonder der Rauch von biefer Maſchine, me: 
che fid) in der zweiten Etage befindet, ift in den un? 
ter der Küche befindlichen Schornſtein des Erdac? 
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ſchoſſes, an welchem fid) eine Ofenheizung und ber 
Waſchkeſſel befinden, geleitet werden, dadurch iſt ein 
anſehnlicher Theil der Koſten fuͤr die Ma⸗ 
ſchine gewonnen, nicht zu gedenken, daß der erhal⸗ 
tene Raum, da, wo ſelbiger mangelt, wie z. B. hier 
in den Haͤuſern auf dem Muͤhlendamm, von großem 
Werthe iſt. Sollte demnach Herr ꝛc. Jachtmann ſein 
Verſprechen, das, Publikum mit dieſer Einrichtung 
durch eine herauszugebende Druckſchrift bekannt zu 
machen, in Erfüllung bringen, fo wird ihm gewiß 
jede Hausfrau, welche die Niche zum oͤftern ۶ 
ſucht, ihren Beifall ſchenken. 


Berlin, den 12. Januar 1802. 


Der Kaufmann Friedr. Paul Weber 
(L. 5) Muͤhlendamm No. 30. 


No. 7. 

Mit dankbarem Vergnügen bekenne ich hierdurch, 
daß die in dieſem Jahre unter Direction des Herrn 
Feuer-Bau-Inſpector Jachtmann allhier ausge— 
führte neue Feurungs-Anlagen, als: 


1) die gaͤnzliche Umaͤnderung der Küche zum ber, 
ſchaftlichen Hauſe, 


2) desgleichen der Küche im Wirthſchaftshauſe, mels 
che beide die auf dem Lande noch ſo gewoͤhnlich 
fehlerhafte und holzfreſſende Einrichtung hatten, 
und beſtaͤndig voll Rauch waren, durch die neue 
Einrichtung aber einer Stube aͤhnlich geworden, 
und demnach mit allen erforderlichen Bequemlich— 
keiten zum Braten, Kochen und Backen verſehen 


find, 
3) die neue Einrichtung ber Brau ۶ Pfanne, 
4) » ust Branntweinblaſe 
Nn ۰ ñ Waſchkeſſel. 
60 : Le des großen Backofens, (mt, 


lich dergeſtalt gut ausgefallen ſind, daß dadurch 
nicht allein der Zweck der Holzerſparung volts 
kommen erreicht, ſondern auch an Raum, Neins 
lichkeit, Bequemlichkeit und Feuerſicherheit un⸗ 
endlich gewonnen worden iſt, ſo wie denn auch 


7) die vier neu geſetzten Stuben Oefen, mit den 
darin angebrachten Luftroͤhren zur geſchwinden 
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und gleichmaͤßigern Verbreitung der Wärme ihre 
Beſtimmung ſehr gut ۰ 


Neuenhauſen bey Rathenow, den 24. Dec. 180r. 


von Brieſt. 


No. 8. 


Daß ich durch die in meinem neuen Hauſe nach ۰ 
leitung des Herrn Feuer-Vau-Inſpector Jachtmann 
angelegte Oefen mit Circulir-Roͤhren und Kochma⸗ 
ſchine, wo bey maͤßigem Feuer, eine Waſſerblaſe 
von Eimer Waſſer erwärmt, ein Bratofen zum bras 
ten, und Backofen, worin Backwerk und Mehlſpei— 
ſen gebacken, auf dem Heerd Suppen und Vorkoſt⸗ 
Speiſe bey einem Feuer gekocht werden kann, kaum 
die Hälfte des fonft gewöhnlichen Holzes brauche, 
atteſtire ich pflichtmaͤßig hiermit, auch daß neben der 
Kochmaſchine ein größerer Feuerheerd, wo ein grater 
Hakenkeſſel angehaugen werden kann, der auf der 
Kochmaſchine nicht Raum hat, dieſer Nebenheerd 
aber auch außerdem, durch den darunter angelegten 
Backofen, deſſen Feuer zwiſchen dem Ofen und dem 
Heerd unter einer eiſernen Platte nach der Hinter— 
wand in die Hoͤhe geleitet wird, und zugleich dadurch 
der Oberraum erwärmt und durch angebrachte Bor: 
richtung mit einer Thuͤr geſchloſſen, und inwendig 


7 Obſthorten, zum Obſttrocknen genutzt werden kann; 
und alles dieſes auf einer Fläche von 33! Breite, und 
65’ Lange eingerichtet worden iſt. us 


von Ruͤh le, 
Ritterſchafts-Rath. 


No. Ge 


Bey ber igigen ſtrengen Zäite verdoppelt fid) mein 
Dank wegen der durch Sie angelegten guten Spaarz 
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Wittſtock, den 15. Jan. 1802. 


vd 


feurung in meiner Kuͤche. Durch dieſe in allem Be⸗ 


tracht lobenswerthe Kuͤche, gewinne ich nicht allein 


an Holz, ſondern auch meine Leute gewin— 

nen dadurch einen warmen Aufenthalt, indem ſte, 

ſobald abgekocht iſt, die Klappe zudrehen, wo ſie ſich 
denn dieſe Küche naͤchſt einer geheitzten Stube warm 


halten. Daß meine Kuͤche den allgemeinen Beifall 


hier hat, wird Ihnen der Herr Ober Berg- Rath 
Karſten unter andern auch ſagen koͤnnen. Mit der 
vollkommenſten Hochachtung habe die Ehre zu ſeyn, 
Ew. Wohlgebohren ergebener Diener. 


Potsdam, den 15, Juny 1802. 


F. Rietz. 
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No. 10. 


Der Herr Feuer-Bau-Inſpector Jachtmann hat 
im vorigen Jahre eine Kochmaſchine in meinem 
in der Kochſtraße alhier No. 18. belegenen Hauſe 
erbauet, in welcher bei einem Feuer gekocht, 
gebraten, gebacken, Speiſen warm erhalten, und 
ſiedendes Waſſer verſchafft wird. 

Es ergiebt ſich von ſelbſt, daß durch dieſe Einrich⸗ 
tung Holz erſparet wird, und ich bin mit derſelben 
uͤberhaupt ſehr zufrieden, um ſo mehr, als die Kuͤche 
vom Rauche frey ift, welches ich der Wahrheit gemág 
hierdurch atteſtire. 


Berlin, den 2. Feb. 1803. 


(L. S.) Der Hofrath Zier. 
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